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وعل المشرو بات وار رات واخلويات 


عه 


Caf” 2‏ 
a kd‏ 
» حق اعادة امه عمو ظ ¢« 


.س س 2 ا س م ل ane‏ ا س م ی ی س 


|۹۱۳ طبع بالمطبعة اة لیوسف صادر * بیروت سنة‎ at 


TYPED, 0 1 2 ۹ 1 


EDE ERASE A 


مم“ 


) 
مدا من جمل الأ كول حفظا للياة الانسان ٠‏ وغذاء عا 
O E RES‏ کن 
الطب اة ا ا اله نط اة و © 
اقتصاد وخر لن احسن ابا وا ر OE f‏ 
القوم دتفننوڻ اعد اود انواعه حتی عر" اا وحود امرع شرا 
حاجاته ومعرفة ما تبع من الاشربة والملويات فاخذنافي جع 
| هذا الکتاب الفر يد واعداده م قو اعد PN‏ ج 
| من قېمه ومن الاطلاع فهرست ما حواه من الاصناف 
والانواع یروق بعین ناظره اا بعد ار اضغنا اله قسما 
لاحقا في لظف ادوات الطب وطلاء ها مايشهد بافاوة مسجولة 
وان کان 0 ع ان بان راد الدخول في هذه الصناءة 
ان پکون‌قد يرن قلاا عر بد احدمن اهل‌هذا الفن فقد لتوقفت 
اة احيانا عل زبادة قليلى من الماء او مخفيف النار او ز يادنا 
وكل ذلاك لا يذركه الا من عاذ عليه ٠‏ انا يكون هذا الكقاب 
الواسطة لاعضلع بعرفة انواعه واعءداوها وح ينا في ذلك خدمة 
ی لدی رر ور امه وخا اکل 
يوسف ص در 


صاحب المطبعة الحلية 


الفصل الاول د 
9اطات ) 


ي کک 


شراب الاوز 

وخ ۰ ۰ ٤‏ درم من الاوز اللو ومن ٠۰‏ الى ٠‏ ورها من 
اللوزالر و ساق الكل کا حن ور ر مدق ف خرن حى 
راد E CR i‏ 
تالحر و ر ا ضاف قل ین الک ال 
| اللوز فوقو نوضع ني قطعة من الشاس و بسقلل في الما 
| اڵوزون حى سرج کل خواصه و رمد ا لابه يوضع ع نار 
| خفيفة حي تی بعل قلیلاو یظهر عليه الز بد م يرفع عن النارونضاف ۰ 
| اليه URE‏ يصب في قنالي نظي وتسد القعالي 
ا فق یراتا ا 


واذا ارید ا من e‏ يوضع فیا ملء 
E‏ ذم وگلا 2ء مء فیکون ذلك شر اا فار | وقد 


زاو اللوز ا و لاشص E‏ الأز E‏ 


SLE AG 
( 
شراب الج 8 ندی‎ 
. اوا من السك‎ Reet خذ اوقعین من إل‎ 
ا اا ا ند ي عة | 1 واب 3 اء وضعه عل ا ارح‎ SP 1 


رصیر علا أ ار بعة كواب فقط م ره من قطعة اس وأضف 


ان اوا من السكر واغله عل نار خففةحتى بتعقد قليلا 
8 م ارفعه‌عن الأ روات رکه حتى بېردوصبە فة AEE‏ 


بوضم منه في الکاس اشرب قدر ما بازم ولا نی انه تانع | 


شات ا الوزد 


س تقمطیرماء الورد بانکرکة عل ما هو معروف اضف الى 


ا اواق من ماء TES AT‏ 0 عل النار اا 


وانزع زفرة السك وارم ما واضف الي القطر ءصير لمونة حامضة 
٤‏ حرا برد خل صبغه راء او غيرها من الالوان وام ز جا لاء 
وصبافوق الشراب و ا الاون فعلى ماترغب م ارجع اغلهم 
ولاجل حقيق نيه املا ملعقة من الشراب وصم_ا) فاذا قطح 
الط EE E‏ عن النار ووعه برد ٤‏ ص 
ف القناني واخالاجل حفظم| حتی وقت الاستع‌ال حیت تصب 
منه قدر 5 ي فدح اء ا ھا و 


1 
ع 


| 


و يكن نةوثه. وتخفيغه بكثرة اء او قلتما وما اظرنوب فتال 
ضاق اليه سن خميرة اوس لني نه والاصل عدم ار 


أ| وكثيرون من الةاتيضيغون الىهذه المشرو بات بعض الااوءه 


وحوها 
وحلاب از بیس 2 بنة ملز بلب بالاء واخد عتهره اشراب 
0 بضاف الى ما لقدم قليلا من السكر المصري واما اليرتادء 


معروف لا یل ايع 


E‏ ال دعسي 


وعند ما تغل کک فقا كو اوق من زر البنغسج بعد اة طعه 


| من عروقه و بعد ان بغلي اولغلية ارفعهم عن النار وحالا تکون 


قد غطيت الطنجرة حتى لا لفقد راتحة البنةسج وعد ان تبرد 
صف البنفسج بقطعة شاش في رة ثانية وضع فوقيم اقة سكر 
واغل انيع ثانية واعصر يونةحامض ولاجل حقيق استوائه 


| یکون قد جز وارفعه من عل النار م صبه في قناني واختم پالاج 


غا حقی وت استحوالة صب من قدر ملعقدین ٤‏ فدح ل 
الماء ونضع فوقه ماء وثلجا 


٦ 


8 الرعنرت 


ذوب نصف اقة من احن‌انواع السكر القوالب في نخونصف 
فة من الا وافن س الف ر الا صر رقا جداعن ست برنقالات 
او ست أمونات حامضة واضف ذلاكالى مذوب السكر واغله ع 
الناروارفح الزند عن وجهه حى ينقطع . م اغضسر العونات او 
البرنقالات وصفة عصيردا وصبه عر مذوب السكر وحركه 
ازج به وانزله عن النار وارفع القشر منه وصب عليه ( اي E‏ 
FA‏ ملعقة من خلاصة البرتموت السام من الغش غ 
صبه في قناني فصير حال صالحا للشرب ۰ وهو من احسرن 
المرطبات مم الثلج صيفاً 
جلاب طيب 
خد اوقة من ابجسن إنواع الريب وانزع بزورها واهرمما 
م قطع ار بع يونات حامضة قطما رقاقا وانزع القشر الاصفر 
نن اخربين وح اوقدین من ”عرق 5 القوالب 
م صب |١‏ اوقية من الماء في وعاء من الزف واغلا نصف 
| ساعة من الزمان على النار وضع فيما الريب واليون والدڪر 
ن وي تغلي خا ا تغل خو عشر دقائق من الزمان ٠‏ غ 
صبہا ف وعاء وسد علیہا جیدا واترکہا ار بعة ایام وانت مح رکا 
عرٽين في البوم ٠‏ وعد ذلك ر ھا بک کتان وصبا في قناني 


FÊ اشرب بعد اسہوعين اشرت رده بالتام‎ a 


س د وس 
شراب منعش 
انقع أيبرة ونصفا من الاوز الر في الاء السخن حى بقصر 

وبیض م دقه في هاور حت ينعم واضقه الى ايبرتين من احسن 
انواع الرندي TE E a EN‏ بعد ولك 5 غل 
ايبرتين من سوق السكر نبات الايض واءمزج الكل م اي 
ر ردي او ا یرای ای وای ا ےا 
قن A ELO‏ 6 2 
وصبه في نالي منه وضع الا ف القی ”م سح و برده بقطعة من الشاي 
فدہ مشرو با على غاية اللذة 


ا 


الفصل الثاني د 


ھی ارجات » 


در ف اأنندوره العال 


خذ البندوره وضعبا في ااسشعس حتی نضج جیداً م شقا 
ارد قلیلا وصفبا عصغاة a‏ التزر ‌ الةشر واعصرها اید ٤‏ 


۸ 


| زد العصير كل النار واغله حى بصير يقرا الدب الشدبد وانت 
حر که داماوحنئذر انزله عن النار وعطره “سححوق البار والفلفل 
والقرفة والقرنةل م اسكبه في صف وضه» في الشعس اواخترس 
ا کد ی ا ا ا 1 
ف حامع لا فرق في معد الا الحدید ومتی اروت استعاله حذ 
قدر الجاجة وضعه في صن وص عليه ماء سحا او بارداً وحله 
في اللعقة وضع محلوله على الطبخ فهو اجود من البندورة 'الطر دة 
س چچ چو چو 3 
راا 

اذب صف درم من كرونات الصووا في اوقية من اےاء | 
واضف الي المذوب ٠٠‏ اوقية طبية من المحايب الجديد وليرة 
من السكر ٠‏ عم امه على انار حنى يصير بقوام الشراب وضعه في 
ڪون وضع اون في فرن حام او حوہ حتی جف ما فیا فو 
عرب المحلیب ۰ فاذا ذوب ۸ درام منه في ٠١‏ ورا من اا 
حصل منها شراب لذیذ واستغني ہا عن الیب حیث لا يتسر 
و يصح اضافة هذا ار ب الى القموة والشاي عوضاً عن المحليب 
A‏ مر بى قشر اايرتقال وقشر اأيون الابوسفير 
3 خذ اليون وانزع عنه الةشمرة الصفراء اولاخ انزع له | 
وقطع القشر قطعا صغيرة بعرض الابهام ولف كلقطعة عل بعضما 
بهيئة الكمكةوارطما خبط حى لا نفك ولع ي طنحرة واغل 


ea — iT 


a 
ا حتى تزول المرارة الموجووة فيه وانزله اذ ذاك عن الار‎ 
وضعه ي وعاء حثى يصنى من الاء فلعشر لمونات ضع ۸ اواق من‎ ) 
اک ف قدحين من الاء واغلهم حت يعد السكر م ضع القشر‎ 
اذ ذاك قيالاوءة‎ e فوقه ووعه غل قلبلا حت بعقد حیدا‎ 


مر ف عر ارال 

حل البرقال!لكبير الناضم 8 yT‏ ع a‏ مسو حى 
بزداد عصیره م اقطع كل برلةالة قظعتين واءعضر ت ج 
مصفاء حی بزل العصير من المصغاح ك الوعاء ا ترا قا : 
واضف الى كل اوقية من العصير اوقبة من سكر القوااى مكسراً 
خر وعياه وات رکه عل ماهو 0 a5‏ ۰ وف الصباح 
انزع عن وجهه کل ما بطو عليه من از بد وصب الباتي ي قناني 
ا حیدا رع ما 2 E‏ منا ملىء ملعقة صغبرة ن احسن 
انواع البرندي الايض ع سد كل قنينة بغلينة سدا حك وارط 
ع کل سد او حلده بيضاء رقرقه 2 القناي ٤‏ عل حاف ودا 
ا يعي عن‌البرنقال = مس ااجة اأره DE‏ ااا 
اما لانه في غير اوانه او لان متاجه بعد عن مکان اسغضاره ۰ 
| ومشل ذلا یکن مل مر ی عصیر امون الحامض 


) مز ب قشر اليون انفامض 


a 


1> 


حتى اذا نضح ارفعه وصفه وخذ السكر واغله على الندار ع ضع 
فوقة القشر الذي سلقثه واغله جيدأ حت بعقدالسكر وارفعهعن 
النار الى ثاني بوم تضعه ايض على النار وكرر امل حت لا بی 
شي من الةطر وضعه ي وعاء واسع ور صه للهواأء ی دضو 
ا من الک اللصري و نامب 8 #یره یك دقه اع 
وله ي سخل حر یر وٹ ارت 0 3 حى ري 
ان السكر بس على المر بى فيصير وقنئذ صالاً للنقد 


— ¥ —— 


مر بی عصیر ایون الحامض 

خذ احسن "مون الحامض وأجده واحذر المضروب ال بتري 
لانه بتلف البقية ولو كانت اصابته خفيفة جداً ٠‏ م ادلكه عل 
بلاطة او حوهاحتى يزدادعصيره واءصره في مرشعة ٠‏ واضفالى 
کل ٠۲‏ اوقية منه اوقية من ز بدة الطرطير وابقه نلانة ايام 
ا فيم م ركب قطعة من المصلينا في *خخل ناعم وصب 
ایر فیر م من خلال ااصلينا نقيأ ع ضعه في قنافي وص 
عل وجه قليلا من اجود انواع زىت الزتون وسد القنافي سا 
کا جدا بفلين واختمها بشمع اظح او نجوه وعدد ما تفتم القنينة 
اد چ غا ی تب آلا بت عن وجه الفار ادى 15 ا 


n 


یصتع عر بی الکباد على هدوا الصورة بازع لب الكبادوقشره 
اڂارجي وبقطع ما بق alsa‏ و سق ~ تی بنضج و صن مصفاة 
و يوضم في ماع بارد ا ا ومین او ثلالة وبغیر ماؤء 
کر کل اروم یی لا بود مار را RE‏ 
اء الخحمض قلا حت يتر ا ف الكاد ( بعد أن بصنی 
و جف بو ضعه ع ل او وه | وعلى حتی بنعقد عله وقد 
بعطر حينئذر بقليل من ماء الزهر اوءاء الورو وخذ قللا من 
السك ودقم حتی نموا وانخلپہ قل حر پر ناعم امس بہہ 
قطع ار بى رضم في اطواء حتی ينشغوا ايا ومن غم ضعي 
ف وعاء 
La‏ 
EE‏ 2 
خذ الكباد واغس لما جيداً او قشرها وابرشما ببرشة وضعا 
ي طنحرة واسلقما حتى نضح و خذ رائق‌ماء انكاس وضع پافوق 
باو الذي سلقنه وانقعه ۲۶ ساعة و بعده صغه وص فوقه من 
ااقطر وضعه ايضا عل الذار ووه يغلي ع ال سله عن النار ووعة الي 
ثاي يوم فاذا ھ صن شی* من )اء ضعه على النار ثائية حى نشف 
| وعقد جیداً وصبه بعدئذ في کاسات 
ومر بی الزھر س بسلق الزھ ر کل او ورقه فةط وهو الاحود | 


د کت . 


2 


م 


وسل اء بارد م رعقد N‏ ع E‏ نقدم ج بقلیل i‏ 


الدودة 


کک 


n ¥ Fp E —‏ 
مر بی ا" يون الابوسغیر الا خضر وا "يون 
دو سف افندی( ا 5 ( 
ۆل Ss‏ دلا ان ما هو رقدر الحوزة وضع نار و ره 
دعك مره با اء حی بنج وأرفعه عن النار و٣ن‏ اا وصعه ف 
لکن مدع ساعة ع انشله وضعه فى الماء العذب 
وغیر اء عنه کل یوم في مدة ٠١‏ الى ٠١‏ يوماً فارفعه من )اء 
1 و ص ی وء ہی اعات ٤‏ 2 اک ls‏ غ النار واعلم 
7# عن النار ا الك وکر امل مله ر ١‏ ق ین القطر 
2 قرو كل جونة وها ورش علیہا اسک حی eT‏ عاےے| 
و ياس فتضهة في اة لين الاستعال 


س ج چچ س 


ت 


عر ی اااي 


ا يغلي مئه كرام من السكر المدقوق Shes‏ 
) الزغاء ي a‏ ا حلا حى دنعةد بقاعا سغافه م برد 
3 وضاف اليا بعد ١ا‏ برو دون کا من الشاي مز وحة مسين 
1 


ا 

i 

E 

5 

E 

1 

N. 
Vv کک‎ 


2 فمصير از حة فتفرع ف قولاار)‎ ٠ من ا اجون‎ A2 
ا وهي مر ى الشاي أذ ذاك‎ 


سج پر کوس 


قا 
و اث د a‏ 


4ل القشرةالظاهرة من تشر البطيخ واسلق ثلاث اقات 
هة لر ي فقن من آلا بعد ال لاعت ال اا 
اليه اقة من السكر واوقيتين من الل وملعقة من کش القرنفل 
وقليلا من القرفة وضعما في آنية وسد عليما الي وقت الاستمال 


س 0O og‏ سس 


r‏ التعاح 
اغدل الفاح واسلقه عل نار خفغة حتي انح م اعصره في 
0 ذڏي مسام کاخل اوي تخل وال الرب المعصور وعد 
| ٠ا‏ يشرع في الغ ليازاضف اليه اوقية من السكر لكل ارنع اواقي 
من التفاح واغله حتى بضير جمد عاد ما يبرو م صبه في أنبة الى 


حین ااستغال 


إ أ 
CEE‏ الاحاص( احاص ) 


خذ اقة اجاص شاي واقشره وابق عروقه به واغل على | 


٤ 


انار ادام الک ف دين با٠‏ ن 2 8 0 ا 
بغلى ايت الى ان بعقد جيدا وار فعه عر النار الى ثاقي يوم 
وارجعه ثائية عل النار وارفع الاجاص من القظر و بعد ان يغلي 
Rl is,‏ الي الح او ازا عن لار الا 
ي وا2 و واسع فرصا حتی جمد م افرد کل اجاصۂ لوحدھاواوع 


چ 


ای النقوع 
ل النقوع وانزع نو اه وانقعه ي لاء الغالي تم احش قاب 
الفقوع بألارز او الهستتق الشور ٠ع‏ اضم القطر واضف اله 
النقوع ودع لی حی اصج وار وی وک ذلك ac}‏ بردوارجعه 
اي 2 ع التار وا عله اا حیدا ورس غلبه بعدان ا 


وک ا و ضعه ٤‏ الاه ا و صة 
چا چ ا 
1w‏ € 1 ارز والەر 2 
د ز والفر بز ونقها جيداً واغسلها في ا1ء حتى نظا | 
3 0 لار i‏ 0 زواقا N‏ 5 اقة ا 
: وا ٣ک‏ 0 عر 3 الط ر #دعه لق ا فی کاسات 


س ج بچ س 


تمل راحة الحلقوم 


ذوب ي ثلاٽ اقات من E‏ اقة من السك وا غلم ت 
ارح اوا احد ا يفو ر اضف الا 8 Yo‏ 5 
اشا مم انحر ت الداع 4 بل النذا و يلصق قەر الطنحرة 
f‏ اانا ضح ولي E a‏ | والقا فوق 0 ناعم 

فاذا ۾ 7 ا رکون د ندم وای اله قلبلا من 
الورد المذاب فيه نمحة من المسك وان شت ضف اله بض 
القاو بات مثل الاوز والفستق وما شا كل فبكورن ذلك مناساً 
وح رکه وصبه نی صرنية مل دونه 7 ا ی لاتلصق م االراحة 


ت 


ومنیبرد قطعه ورش عليه السكر الناعم الخخول عزو جابنشاناعم ايتا 


فمل لر ی اذا اضيف السكر الى لخر قبل ان نضح 
بالغليان ول السكرمن سك القصب الى سكر العنب وهواقل حلاوة 


امک ا و 7 ù‏ درام منە محل درم من ت القضت 


ا 
الفصل الغااث کد 
« ي الكىك » 


شت ج چ چا 
كەك رخص 
امزج ا اوقىشىن ونصفا من اکن و ار باع الاوقية 
من السكر وثلاثة ار باع الاوقية من الز بدة الدائبة ور بم أوقية 
من از سب بعد نزع بزوره ور بع اوقية من قشر البرنقال وعشرة 
درام من الكراويا ودرهين ونصقا من القرفةادقوقة اواازنجبيل || 
ومل+ ملعقة شاي كيرة من كر بونات الصلودا وتو اوقة من أا 
اللیب واصنع من‌ھذا امز کىکا واخبز کا خب الكەكعادة || 
س وچ و س 


بک 


قشر اللوز الحاو حتىلا بت منه الالبه الايض م دقه حى 
يعم وخذ ا ورھا ملذو ۷١‏ وراش اين الاييض الد ١‏ 
وکز لات ا المدقوق 47 ایضات و قشر ار بع وات حامضة 1 
ارا رقيقا وقطع Ek‏ صغيرة ٠‏ وضع هذه کہا معا ال | 


الطحبن وأخفةرا E‏ ا حي بییض ولصیر 5ز بدة 5 0 
اوخل اأطحين عا واخفةبا م êl‏ وضعرا رد تاک ي قوالت . 


مدهون داخاما بااز بدة او با عن 0 عا ماي طلاحي ورق أ 


او عشرا ولي وجهما ”حية او طلمحيتين واخبزهأكذلك في فرن 
قد اي واخرحت الار منه حي جود خبزها و بعضہم يضح مع 
الطحين كر بونات الصودا 
أ و يصنع هذا الكك ايضاً باخذ ٠٠٠١‏ درا من الاوزا قشر 
aT‏ در#) من السكر دقو و ۸> درا من الطحين و ٣‏ 
بيغات و >٠‏ درا من ماء الورد وماءازهر والمل با كالقدم 
آ — tt‏ 
2 الصودا 
هذا الكعك بوافق الذين مهد ضعيفةوالدين يتعسرمعم 


اغ ا الموافقة وهو يصنع من اوقية من الطحين ودرم من 
[| يكر بونات الصودا ونصفاوقية من السكر ومشلما من السعن او 
| از بدة حجن بالليب و يضاف اليا من مر لى قذر البرلقال او 
الليمون الحامض ما يكني لاطييب طعممام تز و صح ايان 
کل بر نات الکودا ہوژن تلان کر بون اا 
س پم ¥ رسس 
YE‏ 
اساتى الارز جيداً في وعاء كالذي يذاب فية الغراء او في 
طنحرة عادية برط ان رکه دائ ملا پشوط مم أاصنع منه 
و اقراصاً ا وهو حن وي صباح الوم التالي re‏ 
ي مض ي عفوق 2 واقل ا اسمن حت ر بقللا فهي 


(N ® 


IK 


طعام لذي مغذ يوكل م« السكر واللحم والز بدة 


وڳ 


ب "يون 


خذ ار بع عونات حامضة وافرك قشرها الاصفر بك ر الك 
م افرك هذا الةشر حافة ملعقة صغيرة واعزجه بليبرة من E‏ 
aE‏ المدقوق ودق كر السكر التي فركت القشر برا 
واضةا الى السكر الاول واعصر اللي ونات في خرقة حتی بزل 
المصير صافيا ٠‏ واخفق عشر بضات خفقا شديدا حه نی تصیرعل 
اة واف انف( چا واخفقه فیا Ae‏ بعكده 

ف لبر مر الط ای فیہا شتا فشا € 
E:‏ کک ٢‏ کا 0 
قواما ا وعاءً من ادنك مول ع نار دة وضع ازج 
فيه وامخل عله ET e‏ ا لو 
جیدا ساعة من الزمان اذا کان الوعاء تميقا وضعه بعد خبزه عل 
ل مقلوب حح ی برد م اعصر عصير الليمون على الغلج و برده 
دمن ن الد انواع الاواء كذا ايصنع كعك البرنقال ايضا 


س ¥ پوس 


AS 


ق اديع اوق (عابة )من a‏ ااب الذي لابذر له او 
الذي E‏ يكره وة تقطم کل ر دوه ه م2ن ورس ن با علنحین حی 


. نو ی س نم نمم س د 


ياوها كلا فلا تکل في الججين عند خبزه خم خضل ثلاث اواتي 
ونصف اوقية فقط من الطحين ووضم اوقيثان من الز بدة ( او 
| ا “عن ) في وعائ تميق مع اوقيتين من السکر ا حوق وزج معا 
> تیر ک۱ او البيضاء اللرظة وزج ماعقَة صعيرة مر 
ق جوز الطیب باخری من “وق القرفة و يرش ”حوقها 
A‏ کو ا د ی ازج 2 فق اربع 
عشرة بيضة خفقا جيدأ و يوضع تارة ممما ر اأز بدة ت 
وتار من الطحين اول واوقتين من الیب اليد وتحرك جيدا 
عند و ضعها حتی تماز ج کا معا تام الامتزا 
واخیرا توضع علیہا ملعةة ر مر و 
البو تاسا مذدابة في کا س صغيرة من البرندي ور اكد Ra‏ عند 
ذلك م توضم ي وعاء er O TE‏ فعره وحوانبه 
اوا د ورف ا ik‏ مد خس ساعات 
او ست بحسب کیر جما و بصبر علیما في اظبز بقدر الازوم ٠‏ م 
رجن الفرن و يحخفق بياض الٍپض مع السكر و بطر ياء الورو 
أو غبره وتدهن جوانا او وحها به بعد ان تبرد 


—— ¥ — 


کک ن ام 0 


|| ) وملعقة كر بونات الصودا ( واذا شت فضم قليلا من الزخبيل‎ a 


7 2 7 


پو 


د . 
ل ت ا کے کا ا ا 2 ا 


N. 


واعزجاجيع في وعاء ورش فوقه شيت فرنساو یا بالتنا یم وحرکه 
چ حى بصبرقابل اأرق والد لك بال ۽ بك ذةطءه اقراصا مدورة 
وضعه على ورق مدهون بز بدة م ضع الورق ل صو الي ڑا 


ا 
ازج جز ين من از بده مجزء من الديس واغلها عل النار 
م ضع فوقها ملعقة صغيرة م ن كر بونات الصودا وار بعة وراه 
من الزجبيل وقليل من خر التفاح او عیره من انمو ر ورش فوقه 
وانت ركه اوقيتين من ااطحين الفرنساوي واخبزها في الفرن 
E:‏ 
ا 

ل فان سک وفخخان داس و ببضتین ولان زب ا 
الد س وار بع فناجین طحين واخفقہم ي !مم و فيان 
حلب وملعةة صغيرة من وا الصودا وقرفة وملعقتين من 
الزنجبيل وقليلا من جوز الطيب في تتكة واخبزم 

UT 
كك باسے دۆدن‎ 
| nl خل انين من ال ر وقللا من از بد ةو و ضتين‎ 


وضع فوتيم اتا من اللي وقليلامن كر بونات الصوداوااحين 
الفرنساوي حي بصير كالجن مده وقطءه اشكلا واقله مغل 
العوامات ي اناء ملان من الدهن 

4و 

کا 
ای ان رز دد ی اناس ر 

ب٬ضات‏ وض سح فوقهم فیا ن اجاھپ پو دان فناحین طحين وەلعقة 

ات ك وملعقة ونصف من ملم الطرطير في فليل من 
الماء ء السخن واخبز اجميع في اوعية من التنك O EO‏ 
قيراطين او غير ذلاك بحسب ذوقك ٠‏ ثم جل الكمك اقراصاً 
وتدهن وجه القزص باحد ار بيات وتغءا فوق بعضما طبقات 
شکب فوقپازلالا مخفوقابالىكر ( لكل بيضة OE‏ 
وتضبزه في الفرن قليلا الى ان يجمد الزلال وقد يوضع بدل 
الحليب وة عر ببة ؛ ملعقة من القرفة وملعقتان من اأز تحير وان 
من الز بيب اليش او اكير 

سج لډچھ س 

7 بلوز مر 


ضع قل لا من‌الاوز المر ( بعد وقه واتنعيمه ) ا 


اك ان پمیر اصن اللن وأاضف اله صو اللوز کا 


مله قرام عل ورق مددون بز بده وأاخزه 


¥ 


« تنه » أن اللعقة ا3 ا هي متو سطة احم رقدر 
ملعةة الشاي ول تذک الاي قل من الاشکال اجات 
مشوسط ايض قدر مسین درا 


9 الفصل الرابم ‏ * 
« ي انواع اللو » 


E‏ دو 


حلواء اون 
د نصقت ليبرة من قشر البز الافر جى وسكا رفا 


او الوت رات صغیرات ووحر جا نت كفك ا 
عصيرها م افركقشرها الاصغر ع كسرالسكر واحق e J‏ 
ناتا مع السكر ا O? TR,‏ ليبرة من 
الز بدة ( او السعن ) في وعاء تميق واضف اله ت 
المدقوق وح رکھا تحر یکا شدیداً ٠‏ ثم اخفق ست بیضات حنی 
ا وای ا ملمقین۔ کین یآ 


اخخول واخفة ها فيا وا قللا منا الى أأز بده المحلاة ا : : | 


ا و من فتاة اللبر عل التوالي واعصر الجوناتف | 
خرقة نظيغة لينزل العصير معا صافيً ث#اخلطه بالدكر الباقي 
وصبھ شیا شیا ع الاجسام السابی و کرھا وح رکا عر یکا 


5 ثم غط فوطة نظيفة في الماء الغالي وانفضما وافرشما عل 
وعاء ورشما بااحين وصب الاحسام المد كورة فيها وار بطلا 
وحيت بق عل تلك الاجسام (ذا التفضت وعات وسر |لفكة ا 
نبق بعد الر بط بقليل من الحجين واغل الفوطة حيئذر بالاء 
ساعتين اوا كثر وقلا الناء ذلك في جوانب الوعاء الاوسيه 

الماء وتو كل هذه ألاواء نة «م مذوب‌بارد من السكر والسعن 

ا ومطيين بعصير ا"يمون الحامض وجوزالطيب ٠‏ وع 
ما نقدم تصنع حلواء البرنقال 


n EK —— 


1 
و 
أ 

N 


خلواء الغا 

قص من الفاح كل بقعة مضرو بةم قطعه کا هو وضعهفي 
ماء بارد ليبق لونه غير متغير نم ارافعه من الماأء ولا تذدغه وضع 
لكل اوقية منه اوقبة من سكر القوالب اليد وقشر ست لجونات 
A E‏ واضف هذا القشر الى الفاح مع عصير 
انات وما يازم من الماء لفظ الكل من الاحتراق ۰ ومتی لان 
الفاح وتعقد فضءه في اوعة من القاس سی سی اقا 
فوالب اذا شئت اکلہ حالا او الی اوعیة بحفظ فےے)ا آذا شعت 
حفظه ٠‏ وغط, هذه الاوعية بالورق 


چ 


حلواء الفاح اح مع مر بی المسعش 

خد أوقشین من الفاح ونظغبا راء واقشرها وزع لہا بعد 
أقطيءبا ار ب وضعب في طدبجرة مع قليلمنااسمن والقرفةوقدح 
من الاء وغط- الجرة وضعماعل نارخفيفة حنى تذوب التفاحات 
ا ربا رو ی 
5 ياصةوا ي الطنحرة وحی E‏ وقطع أذ وا 
لب ايز قطعا صغيرة بعرض اصيدين وسم ي جن ڏائب 
وال قالب وضم في الداخل ءر لى اللقاح هذا و ينها طبقات 
“ل ای العش حی يصير الطعام لذدیذا 7 امغل الات 
عطم :قلع من ايز وضعة ي فررن عل نارحادئة حي ب 


3 


سسا لړ پس 


عواماٹ الفاح 
د یں داشان کر ة وقطعما محولا ين قطعة واخرحمنها 
الناعم وامزج التفاح بالمرق والسكر ثم ضما عل خامة وامحا | 
حیدا وخل ا بعے اوا ق من نه القلي و ا او اد 
اواقی من من الحم او اسمن ف es ES‏ وعند هتا يد 
قطعة من التفاح aS‏ في ا حي ردان ا 0 
حمر فللا ارفا وبا حتى تنشف وافعل ذلاك بكل القطع 


انقر من التفاح بقدر ه ما تر بد وانزع اللب وقشرها ودعا 
| كاملة وحضر مقلاةمنالجديد لاض وضع نها منا ورش غلبه 
| السكر مم مسحوق القرفة واملاء E‏ اموق 
۳ وذوب ۱١‏ در من | “من و رشهم على النفاحات وضم مم في‌الفرن 
اف ان مروا وقد مم و بوجد طر بقة ثانية اذ يلاء التفاحات 
وض السکر زبدة و يجوز املاءها مرديات مختلفة 


س 


DIP IEE 
خذ ربع اوقية من الارز واطبيخباواقلها واظف ار بع صفارات‎ | 
بیضات بث جمد قللا وصبہا عل‌الارز‎ ٦ ايض واخفق زلال‎ 
الحضر وضع الكل في عن او في قطعة توضع على انار وجدم‎ 
اا بالسکر الناع وضع م في الفرن حتى اذا اتخ قدميم حالا‎ 


3J a 


حاواء الاجاصس 
EE‏ قشر الاجاص الائ E E‏ وانزع زره وقطءهوضح 
: أ کل اوقیتین مله أوقة ونصةاً 2 el EE‏ فشر برنقالة او 
li‏ وة حامضة مېرد کبرو ابن واضفه ااه مم ملعقة صغيرةمن: 


٦ 


aha ن‎ 


الزنجبيل ٠‏ واغل الكل عي نار خفيفة حتي بتعقد وانت ركه 


کے : 4 E‏ بی چ ٠“‏ 5 . 
ولقش‌الز بد عن وجهه قبل تحر بکه ومتی نضح ضعه ي اوعية 
د وس قله 


س چا س 


حلواء الندورة 


ا اخسن.نوع من حاواءالبندورة هكذا : خذ البندورة 


اة فطلا اتر فيا الفصار ندا دفن E‏ من السکر 
ثم اسلةما قي الماء الغالي حثى کے قشرها عنما سهولة وقشرها 
وضعا في وعاع بلا م ء بعد لقشيرهاواءصرها واضف الربااللك 
مع ما يناسب ذوقك من اازجبيل المسحوق وقشر الليمورنف 
ا حامض الجديد وتا ع ا لبرو نحتا دققاوءصيرالليمون سين | 
الم ٠‏ وحرك الكل معا وحنه عل نار خفيفة واغله ساعتين او 

| ثلاث ساعات حتي يتعقد وارفع از بد عن وجهه وح رکه الیقعر 
الوعاء کا رفعت ااز بد عنه و بعد ما بعقد صبه في كووس E۴‏ 
الغغار او نوه وغطه حداً ولف ورا لا كا ell‏ 
خاو الد يذ ةجدا وابد من تکغیر اوا ولون فما حت 
غلب طم البندورة لان المقصود من الندوزة لس ااام بل 
النقع لجس ٠‏ وهذا الحاواءمن احسن‌ما يطعم الارلاد القعاف 
الاجسام 


Y E 

ج 

زلایة السکر 

خد اوقية من الطحين ور بع اوقية من اليب وا رحبا معا 
واصنع منها نة واضف الها نصف اوقرة من اللحلبب ایضامع 
ثلث اوقية من |" ”من اذوب وذو را محذرا من ايل وضع 
ا - م ضع المغلاة عل النار وفيما قليلا من الز دة فاذا 
ذابت صب من امز چ ما بغطي قعر المقلاة ومر حيداً واقا 
TT‏ عل الوجه | الثاني وواصل العمل < O‏ س 

E‏ :مد رش السكر عليه 


عوامات الى 

ال E.‏ رة بعد اضافةعشر ورام من 

N‏ السكر ومروس نصف وا م حأمضة ٠‏ م اخفق زلا لست ضات 

| | ف قصعة بعد حفظ صفارهےا للا له الى ان جمد فاضف اله 

| | ادت اواق من‌السكر الناعم وامزجھما م خذ جز٤ا‏ من هذا اازعم 

| || وصفه في الحلرى ب الذي على النار وداوم امل حت نہابة الزلال 
ب الانتباه من الاصاق الزلال في بعضه و بعد ا خمد 
|| ارفعه ¢ ن النار وصفه ي سل حقی بردوضعه عل | حن واصنع 
|| له اللسلة الاية بعد اضافة ٠١‏ ورام من التكر علا وغي 

| العوامات بال اسلة وقدم 

| 3 ل الشلتاة.) امزج اوقبتين من الاب ونصف اوقبة 


۲A۸ 

من 3 الناعم مع مغروس e‏ الحامض وصفار ست بضات أ 
وضعبا ع نار هاو نة 5 حى لعقد فارفعا عن ا ودم أ 
تر یکا خو خس دقائق حتى تبرو وضما مصفاة وقدم السللة | 

ي وء و حده 


حاواء افر تة 


حل حو نف رطل شاي من الق ٤‏ ار اا اوق 


ونصف من المليب واوقرة من الز بدة حتى تلين از بدة م يخر كان 
معا متزجا جيدآو برفعان عن النار ٠‏ غم مخف ثلاث بيضات خفعا 
ا وقزج باطليب وااز بدة بعد ما بردان وتحفر حفرة سيك 
القت اهر لو بصب فیا الیب ٤ا‏ فيه وتوضم معه رةو خط 
اقيق با ليب بلعقة حتى يتداخل بعضه في بعض کا وین ٤‏ 
بغطى بوعاء و يوضع في حل دافء حتى يخشمر تمر سيف حو 
مس ساعات او اقل وعند ذلاكتذاب ملعقة صغيرةم نك بونات 
الصودا في قلبل من الاء السخن وقزج بامجينء٠‏ و بةطم اين 
اقراصا مستطيلة م جن كل مغ اعى حدة و يرش حين عل 
ارض صينية او تخوها وتصف الاقراص عايما وتذطى غو نصف 
ساعة من الزمان م بز في فرن قد اعتدات ناره وتو كل ع العشاء 
مدهونة بااز بدة ٠‏ والافرح يسشطيبون اكلا عند شرب الشاي 


س بو و چو س 


حلواء الحليب بالييض والخامض 
امز ج اوقیثین ونصف من الب E.‏ اوقة من 
ا ر والقشر الرقيق الاصفر من نصف أيونة حامضة متا وضع 
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) اجن . اط ڪين الفرنسوي ياء پارو واءزجه باینض وحر که 

| جيدارضع ه قلیلاً من الروائح الطيبة واقله قطما جم الجوزة | 

نا ن ال ان ر ارفعه عن انار واش رفا 
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ا دا دارو چا 2 


یی بے س 
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فضع معا ز بلدة و بيا وطح 0 
وضع دهت او متا ني مقلي واقلبا مثل 
rR‏ 1 
اماي ر 
اطبخ الارز على نار خفيغة وابةقه ٠‏ على نار خفرفة الى الصباح 
م ارجع ووقه جیدا تی بصیر شل ارم فدضع فوقه ضا وتا 
الدبو باو اطه وعند ما جمد قلیلا فطعه واقله مثل العوامات 
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یا الطين 
اا یا اا أو ماء عل النار حتى تغلي 
فترشس EET‏ ا حتی تصیر مثل اين وابةہا 6 
التار ليلا غ ارفعما عن الار وغندما ما ترد کد رار قط 
اڭ 
E EL. AEE‏ 
عرامات سوه 
تعمل مثل العوامات بطحين ولكن عندما تكسر ني الييض 
ضعها عل ورق واخبزها في الفرن واا تنضج انقرها واحشما 


عر ل أو غېره 
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,حضراوقية ونصف سکر واوقیتین طا ي رضات 


Ea 
وابرش جونة ونصف حامض وكفية عمل‎ 

اضرب البياض وحده والصفار مع السكر و بعد ذلك اءزج 

الياض والصفار واالسكر وح رکه ورش طحیتا قلیلا ومتی خا 


ااطحين وجبلته جيدا خذ اين وا عله مووا ءر بع وقطهه 


E DB 


قطمً واددن صامة ر . و صف" الذي ةظوته ی اأعمود 
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من ڪان تمر‎ E 
اجن فللا من اللازم ات اون مان ا‎ 
قدر عازتك و ضعه ي وعاء ومعه درضة و قلیلا مناز بدو ا‎ 
ا اجن تمر اوک من اللازم صح له قلا ا‎ 5 
0ک بونات الصووا واخبطه في بعضه تی یازج فنقرصه على لوح‎ 
ونةطءه في ك اک‎ | 


سم کا چو س 


| ةمور٧م‎ a 
اجا نة اچاق وة من اسوق وحضر ا اوجوزا‎ 
0 ددر وأحد ووقها ف حول جى عا وادهن الصدر کو‎ : 
اش فہے اخشوة‎ a اول حبل ئ وح وأفلڈه‎ ES, ت‎ 

الحضرة جوزأ وسكرا على طول الطبل ( اي اللة ) وله عل ب«ضه | 
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3 | مکرد ۴ وصهه ف صف الصدر واطوه حدڌه مدوره وار 0 
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الكنافة ع هذا النستى وكل ثلة اوصلما برفيقج ا دائر الصدر 
ھی يلي و دعك ه اشعل تارا ي کول کفا نة حی تول افر شا 


6 د ل الناز ز کل ما شات سقه خی جر فاا 

صدرا وادهنه سي من وضعه ع صدر الكنافة واقلبه فتنزل 

الكنافة فيه وارحعه عل النار الي ان بوي الوجه الفاني مغل 

کک دا ارنمه غ الار وین دوا ۲ ۲ 
| الارمم قلبل ماء ترش عل الصدر حاجته وهو خن 


ئۈچ چ 
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اجاب كنافة من دون تل و بازم ارطل الكنافة اوقيتا 

تمن واعءل له حشوة مشل حشوة الكنافة الميرومة م ضم الكتافة 

| صدر وضم اله در ع نار خقيغة وقطمما يديك من بعضها 
| کح اشخن وضع قلرلا من N‏ وقلا ES‏ تفعل الى ان 
ببتق نصف اعدة وتصير الكنافة مذل التبن الرفيع و بعده اقسا 
من النصف وادهن الصدر a‏ وافاش الف الواحد غاہه 
وده بدك م تضع ا محشوة وتفرشما عل وسم الصدر م تضم 
ن ر دك کالاول فوتى الشوة وضع الصدر 
ع ار کله واا رة وضع ن اسمن عل کل جانب م رضح 
اة فيا سكن لارام حاو المحار ا 
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أ ورف انت ا E‏ مسو ب وحيادر أاحضر 

| صدرا اخر وأوهنه او ن وطمه ع صضدر الكنافة واقاہے فتنزل 
|| الكتافة فيه واخبزه على النار سنوي مثل الوجه الاول ونكون 
| را الةقطر اللازم 9 ودي ج ئ الصدرع وش عل 
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بهعه واضف قلل ماء واجنه دا مثل اجاج واجلب 
| قربا او صبنة وة قطع من | جين مثل الاصبم واه علا ربال. 
| باصبعك باتجا اباہ لک بلتف وضعه في صدر واخبزه في الفرن او 
| اقله في مقلاة فى البت رلا یری مر لە 0 0 
فوطه فه وضعه ف وعاء والبعض بغطونه بدس او يزحورتب 
الطحين بالد اس عند جه قبل | 3 ودل هذامثروك لاذوق 
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احجلت ذا وکل رطل ازم لہ ثلاث اواق من فسیل| 


سن عر التار او تکسره باء قلیل واذا شت ان ت مله بزبدة 
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E‏ ا ذلك غ ته تف رکا بیدا يدك ا حی 3 فض را عى اعد 
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ور 0 و بعكده له ےا وله ”ی rR‏ مغل 


واحد »دوقن و ا من مھ ا a‏ ھ۵ E‏ 
ن وا رمن الارن رش اا 2 
اماو ي سڪ کنا تعمل ال رشن سەن وا E‏ يك 
| واخیزه واأذا E‏ کله طن ہے > و ااا دوق 
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. اجات اء * ده ف ر او صح می سے و فدر ذوقك 
وضعه ف وعاء على ۴ 4 نار وح رکه حرل| د ی استوي فاجاب ا 
وضع فوقه رو £ e‏ ات ا i)‏ ڪه قفا 
EE‏ و عله ماء اأزدر اوا ا 0 استو ی 
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الغسل الارز ودقه جيدا حتى بنعم مغل احين فالخل في مل 
واجا حايبا قدر حاحثك دون نفو E‏ مع قلل 
من الماء وا A‏ رحسب ذوقك وضع ايع في عا ع e‏ 
کر که La‏ لاست د فب جوای؛ راذا ارت 0 ضع له ماء 


ازمر فالاطر لك . 
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وعن السكرّ بدبس ولكل اسان ذوق 
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« انواع الأكل الختلةة » 


احضر صف اوقیة سا کو ونصف اوقیة ک ما الحابی 
: وصا ار ثلاث غات وم واف وتان اواق رف E‏ : 
کا ي اعسل السا کي اء الغاليودعما في ا)اء ء لوقت ayê‏ 
_ | وي الصيف اغساما عاء فاتر وعد | الج مسو ية فصفما 
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:2 زوم الشور 4 وصح الكر ماع ١‏ ل النار واءز ۲ ج صفار الب قات 


و به ری الک با النال 2 N A‏ 
تغابا ارا ونکون واضما O‏ 5 ھا فش کا 
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اذ الدجاجة وانتةر) ونظغما حيدا وانزع و برها باشو دطہا 
ورقد ت حر وقة کا هو ١ءروف‏ وافر کیا با کي AOE‏ 


| واغسلما جیدا واف رکب بالقرفة يدا افرم نحو اوقیتین مر 
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الہ فما تاعا واضف اليا فللا من الرز والصنو بر وتبلالكل 
ا واحش با الدجاج ةكذلك رقبتها ورخط | م ضعا في جره 
ا عليما لاء وال وضعبا على النار واقشط زفر 2 ہی 2 
وانشليا من الطنحرة م خذ الارز وضءه على المرقة مم اضافةقليلا 
من البقدونس اله روم ناگم ا کون e‏ ا ارجح 

الدحاحة الىالطنحرة ن اذأ کانت بردت ٤‏ قدم ۳ 1 نلھ 
في صجون ورش عل وجها قليلا من القرفة اذ راكة جيدة 


کے پر ات 


شور به شعیز افر ی 

يضو”ل الشعيرو ينقع في الماء البارد مقدار اربع ساعات 
يوی باحم و وضع مع ماء بارد تى ۱۱ نار حت بزفر فهرفع زفرته 
م نوضع بصلة ضغيرة وان وجد قليلاً من البقدواس تضعه معا 
وها خطر لك من انواع اللضرة ضع منه مما قلیلا ایضاولابد 
من وضع البندورة م ني بااشعير الماقوع ا تة 
النار ماه البارد ولا حل الحمةض ضح من مرقت ا فوق الشعير 
ع لار وکا ف ی ت ایا ن ا ا 
وراد العمة ماء زلالاَ حتى بعقد الشعير والحمة تسثوي فتصنى 
المحمة والضرة ونضع الاد فوق الشعير ةفاسم حيائذر شور بة 


خف ره 
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زفر تا و رعده ا 0 بصلة و بندوره تللا سد تی اتوي ال | 
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الطحبن ه24 رص ة ککال ومقاة سهم ن فتضع ہنا 2 الارز 2 1 
اة وھکذا نص الا کل واوا اروت تعم لماع نوع آ ر فدقا 1 
رن لتنعم وفر ما كلاف واقار) اسمن او لا تقلا ا ل قرا غ أ | 
بعد الدق واءزجما بقدونس واتمل ها شور بة الارز او غيره 1 ا 
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شور ره ا | 
بەد خد خواص الحم EOP‏ کنا سابة ا جاب 8 0 
0 انوع اخ رة شل a‏ و ٫طاطا‏ وحزر وما شه ونفرمه 0 
قطعا صعيرة واخاطه في بعضه وضعه مع ءرقة اللحمة على النار 
حت يعقد فاسشوي 0 
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سور ب با ابض أ 1[ 
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E Er‏ حره و وان 8 ١‏ 
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على النار م ار ةوضع الأحم بغلي حت بنغے حدا فارفمپا E:‏ آ ] 


: 1 | من الع ه ٤‏ صقر 0 زطق ارد با . 0 | 
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لاطنحرة ودعا تغلي على اامار عم حزذ د قليلا من الارز وصوله 
و صعه وا ف ر ةوقل م م نحو عسر قاق حل 


و اض وأحغقه شنا Ter‏ اله عصدر امون 0 


ا رف و ك ا م ضع هذا اا E‏ 
واا م | تزا أ وقدم 
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شون ا ای 

نق اقة من الاش وصوها حيدأ غ ضعا في طنجرة عل | 
ا ا SU‏ ااا 
فاعرك اماس حتى لا بتي الا قشره فصفه يصفاة وارم۔ القشر 
وحده وارجع الطتتدرة ل النار واضف اليه من اللحم المبر قدر | 
ھا تر ید حثی اذا نضح خذ الارز ونظفه ونةه رضمه في الطنحرة 


ومعه ام ی ادا ا اله باق 4 رقد ود بعد 


ر٣‎ 

ااا او ن الشور بة وقدمما في حون مر شو س ش عل وجهما 
قلا من القر فه E E‏ 

اه بلحہ/ | الشور ر4 E‏ المارد 

| ا‎ e ۳ رد‎ TEDE TRA ووعرا‎ st AE BA یا معا واخرج‎ 2 
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ا ات ٤‏ ضرا م الكتار ی توي فصفے) با “اة وارمہ ۰ 
N: 0‏ و 2 ١‏ 
ُ 1 قشورها 2 صف اة واغاها 2 حی E EYT‏ کہ 
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وضع د خڊز افر جي مقلوم ا SEE‏ بالدھن یہ 
شن الور بة الا کا 


ر وق 
EE‏ ر بة البشلة ما عدانقع المدس في الماء البارد 


دا تعمل بقية:الشوريات من اعاعا , دا 


الارزالمفلفل 


خذ نصف اوقية من واحما عل النار و فطة,) بثلات 
اواق من ا لاء كول الارز يتوف اراج 2ة ا ر 
أ فوق السعن والاء واصلم الح اذ ذاك م غط الطنحرة واطبخ 
حتى اذا ظهر لاك انالارز قارب النضج خفف من نار وارحح 
1 اللتر وع هب النار او بالمحري على نار هادئة واتركما حتى 
| ا کا ن سرن وقدم قباله نة او لبن 


وو — 


الارز بدفين 
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IRE‏ ووهن حئی تطام زفرتما فرفع الزفرة ودعما ستوي 
نم قطعا قطعا وات بسن واه على النار واقل اللحمةوارم) | 
م اقل البما ل القطم کی بالسع ر وضع | 
الم مع البصلة بالمقلاة واقلها معا وضع اجيم في رقة الحمة 
لمغلى قلبلاً وفلف ل ليبا ارزا وضع E E‏ 
| عل یک 


ا عل العصافير 


اذم العصافیر وانعذپا ونظغما ‏ تفعل بالفرار ج وافزرما | 
ونظما من الداخل ايضا واقل المصافير بقلاة فيا من شي عل 
النار حتى اذا اتوت اضف اأي| الاء وصولالارز وسقطه فى 
الطنخرة بعد وضع الح والار واصلاحه تى اذا اخذ الارز 
في النضج ازل اطا ڪن ايار وتفةرا حتی یع النضج حیدا 
و بصير صب الارز في حون ولقدمه على المائدة 
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الارزعل د ودی 

خذ الفروج TE E‏ اج شور با واقطع رجليه 
ومنقاره وضعه ي وعاءٌ ميق وصب عليه الاء الغالي ونقه هر 
| الریش والوبر م قطعه دجا ڪان واحم في مقلاة على السار 
| قلبلا من اسمن وضع قطع الفروج فوقما حى تنقلى وتحمرجيدا 
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غ ول تلان اوا EE‏ روج ا سس 
E‏ وک | 0 ت في لازز المغلةل وا ان ندم 
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فوب س حم البقر من القشر ودقه ا جحد ی ینعم و اب‎ 
ال رندو سیه‎ e E 1 0 ون یکن‎ 
ا حہدا م ا زا فوقه و لف‎ 
٤ إل عبن ع اام حا ی ارج ق بعضهة ومد ه ف ا بك رق‎ 
ره رقه چ 2 الي‎ REE 


من یس ل سے 
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ا ا 5 ا روسو بصاصة اوه ر 8 ا 


اد ا ي الفرن سے ەر 
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خلامة ا 
0 قطع هر 2 ا صدره ودرا حتی لنم دا د 
|| اضف الما قللا من الماء البارد او الفار ودقا ايضا ثم اعصرها 
4 و ا س ن س 


بغطاء ی عن ضابط واطبعه وانقده کا رع نم انقنه هن | 
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0 آل اباي تمد المو ل فلبلا :من الجا“ ٣ا‏ 
وا انيه وحن العصير حتى يتر وره دم حمفه ڪام ماري : 
حش صر بقوام اللخلاصة و بفضل ج ا عل رة هد ءاخلا صة 
وي لذ بذة الطعم ہے الراك ولدوب سر رعا ٤‏ لاء 
لے ا پر س 
خزالاڙز 
رساق الارز حیدا و بوخد منه حو اوقیدین‌شامیژین وعزجان 
باو قر من الطحين دم فق اض ا دخات کک حلھ وعا 
E‏ ابا ومتی ارغي الیاض ارتا شدبد امن ا ا 
انكر ے2 نحو اوقیتین a‏ اطا جب اھان کے من كه 
i‏ وان الخد و اين على النار ° م زج َه اض 
ا الزدوالين ندر OS EIB‏ م م لاض 
| البيض كل ية و رك تحر بک شديدا و يوضع ي مقلاة 
| عاليه +١‏ ا قد قات با عن 3k:‏ لإ ا کر | و يبز عل النار 
| اا SEET‏ ذلك سز وهو ٭رل 
الا كل الاطيفة المغذية و يست أ كله صباحا 
بے 


بطاطا نی 


ضر كار البطاطا وانقرهاواذ ا ر 
ان I‏ واذا شت ضع صنو ({ را مع 
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أ || الىت واحش البطاطا وضع قطعتين صفيرتين من الدهن معا 
أ اخشوة RIE‏ ا EE‏ دا ةع ضعا ا نار 
| خفيفة وضع تنكة على باب القدر وعله قليلا عن النار او غطي 
أ | القدر 7 من e‏ ساعة ای صف ساعة فدستو ي 


بصل شی 
وص قليلا من البصل من Ss‏ اسا 4 zh‏ صف 
أ سلقة وصفه من الاء ا ع ر ا ا تی برد م اسل مو ' 


إعصه وا حه ا مفروما و صو برا EF‏ وض مل وفافل وثرفه 


1 اة وعنده) رستوي اعصر عايه إل ۆن اللحامض ووت قلیلا | 
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| وک الثوم می4 
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و0 ر ل وصف البصل ؛ E‏ غا ا 


E. ارز‎ 

اطبخ الارز انح يسوي دق ينعم واتمل له | 
| ية واهرم بصلة وحرها سيف ااسهن وضع ة تة فوق 
| البصلة ae‏ قللا وااو ا مک دته 
1 ر زجبا کہا مع بعضا وضح اوا ا ؤر کاک 
بالفرن 0 IID‏ ت قر صا احشه وأوهنه باو 

|ام بابقسماط اقا یا سن 


ته چ رساب 
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مه ي س سوي د سو و ص 
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ا د اأفرن 
ا E‏ ام EM‏ 3 


ب#ساطأاوصب 9 ف الطنحرة وجو" ف الارزن نصفه‌واتمل 


EL 5 €‏ وامؤج اج 2 ا ډندوره وق ار ) 
a‏ وتغلل فت بها ف صف الارز واتمل ها طا من الارز صما 
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E ET 


تولف هذه الكبة من غير الاصناف الى تعمل فيغيرها 


ا اغسل الارز ازواما ونقه وضعه في طا حرة عل النار حتى ياذذ 
في النضج ثم | ل الذي ایا ن رلم والار 
3 المدقوق تاع ٣‏ ا ما اقراصاً ححم أحوزة نم مرت ف 


أ وع قليلا من اسياق واضهه ای الارز تہ هر بصلة ي قليلمن 
1 از بت والما فوق الارز والحامض واضف الما الكبة مع فلل 
فن التعناع مدقوق عه راس توم وح وا ةما عل الار تى تخ | 


2 
تصنع كبة الاخطبوط ككبة السك انمااذا مدت ية 
| الصا لا تصنع اللامن طبتة وأاحدة لا غير 
2 
ف iN‏ 
ف یدن ف الفزن مع اد 

ااب ممكة كبيرة وابرشم) وعلما ووقت خبزه ا ضع في 
ا صيئية وحضر بندورى وانقرها وضع الزوم مم الستكة ثم تحثي 
| | الندوری وحشوتما بهذ الاشکال اي اف ليل من البصل 
|| اناعم جد وفليلا منايز والبقدونس وضع بارا وما واش 


ذه الخنكورى وصفرا کا دایر السمكة ع اعصر 3F‏ 38 
وقليلا من الز رشا المندورى وضع ا في الفرن | 


وأخىزها 
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اعلی فک کیره کی ا چا ا ا مرها و لپا وعند ا 
ا مخرقة وضعم| في طنحرة وضع معپا خلا وقطع جونة حامضة | 
و بصلة وور ةة غار وقليلا من الكرة فس والبقدونس والخزر | 
الافرتجي وما كفاية ووعما تغلى حتى' لستوي أ 


- 


e EE 


إالسعلى ام 


بوجد مك ماح یدعی پکالا مسر من اور با والتن | 
منه ما كان ايض اللون قليل الملح خاليا من البقم المفراء_ | 
خذ من هذا السمك وانقعه في الاء من يومین ا | 
کا کر لد ام قلتہا وغیر* الماء عنه را واغله من مل 
النار ي طفحرة فيا ماه حت اذا عله الرفرة انزله عن الناروابته 
مده نصف ساعة ي لاء ومن بعدها صفه وقدمه مز ونا بالطاطا أ 
المسلوقة ,وصاصة السمن 


ی 
) السىك ا بالمتردو تل 
حضر السمكة عل مادک اعلا واح اوقية مر ن السمن ني 


1 طنحرة ساون ا 1 ان والبقدونس 0 ا N. 4 E‏ 
۳ 


لوم ) اله روم ناعأ وقليل من مبروش جوزة الطيب ثم ضع فيا 
٣‏ فطع اک 9 رس‌عاےا ماعقة 4 ن الطحين الخلوططل اء الفاتز 
وعد ما ر بک ان دقدم الطنحرة ةع ارقو به ژھر زالطنحرة 
کا تی اذا ت قدم ما ہا 


eg:‏ موس مقلی ل الط ر ده الانکاز ر 

خذ سعكة من هذا 5 وهو شديد الحم KS‏ 
وشقما عرضا وانزع فشا من کل جهة مبتد اا بالذنب و بعد ان 
ال ی اا واا ام الفکين اوحدها و بعد ان تکون 
| 8 ا عل هذا اليل 2 ن امضدين خفوقئين ومين 
من المح ورس علا ”وق E‏ واقاہا وضور 3 [ 
7 مغروم البتكواس وقطعة ا حامض 


س چو و چو 
0 الجر يده أ ا غوس 

| مالاا E‏ جيداً واقطع اجضتها وکا 
أ بد ولك شش شب او حدید وا سا في اليب وغطا 
| بالطدين ا ا عل نار هاولة E‏ ۳ وقائق تم 
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من الم وضھہا فی صن وز ينها بالبتدواس والچون الجامض 
كفك ان قى هذه الاسماك كل وا دة لذاما رر ا 


ا ا لش 


e E 


ام الول 

غ مسن اواق من هذه الانهاك بتوع ان کر ا ا 

لا عراوك المد حك لدا باللكن واا ا 
بحیث لا بتى فيها شيء من الرمل ونكون نظيفة جدأ غ ضا في | 
مقلا او لاثة بصلات مةطعين و باقنين بقدواس بعروق-ا || 

وتلل من البہار واضف الا اوقیتين من 3R +١‏ وضع 


اعلام على انار و رقا و جب ا رة E‏ و ولال 


غ نضحما واخر حا من القلاه کل E KA‏ وأبقا ف : 
صدف' ولا تدعا على النار بعد E‏ 54 تک وقد | 
خاصتها وانقل اأرقة الى خلاف صن ثم اصنم روبه من ٠إ‏ 
درام ن ومر درام طحین‌واطبخم ١‏ دقانق ام ست بمرقه | 1 
الطبخة واضف ال ماء بنوع ان تصير الساسة بقدر اوقيتين وعقدها || 
صفاري 0 و0 درام گن ET‏ 2 «اعقه بقدولس | 
مفروم م امرر لاناك ف لاء الغالي is‏ و e‏ با وصفما وضو.) 
ي وعاء وقده ا f‏ 


ود ا5 وا اق قشر حلر ته ونذافه وأنقعه بالاء اسي 
تی قشر حلرته الفادة 2 ذلات هو ان تغل N‏ ا 
| ا انار وضع الحنکیس فا غالا در کے 02 

| عد ان لغار اا 7 ٤‏ م ارفعه من الاء واقشر الللدة الثانية 
| حذاقة حى اذا بتي شي 0 ارجعه الى الاء الغالي وتم قشره 
م قطم الر يش الذي عى ظهره و ونه م صغفه وغه و بعد ذللك 
| افق دضتین مع ملعقة من الزبت وملعقة من الاء وحرك لى 
لاك کا تفعل "حجة تمس ا لحنکلس ,ہد لقطر عه ذا از ونه 
وق ایز واقله باز يت الاي حت حمر وقدمه E‏ ا 


| السلسة واأط ر طور لوحدها ور AFT‏ بابقدونس» al‏ 


a 


الجلزون 


ا ون عله جندا م صفه في :2 ak‏ 


ارد برھة کی ششرب امن ورش عله ملعةة ين وسقه 
ية من اأرقة El‏ الايض ودع نضح حتی لین وعندها 
| اضف الفطر واصنع عقيد ة من صفار ابض والحصرم او عصير 
| رن الحامض وعقد هذا المزج وقدم 


کک — 


ر | 
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اجام ا | 
ل امام واه وانتفه ونظغه uz‏ تفعل باد جاج أ ١‏ 
وار بطه واترك رجلءة ولفه س ریق ر يدر م 
الطرفين للا تفلت وضءه ع البروش واشوه عل نار 3و ا 8 
ربع ساعة حتی نتا کد نخجه و پک ل الاحوال يام مز يدالاعتا ًإ 
بشي" امام وارفعه عن‌البروش بعد ذلك وفكه وضع عليەشراي | 


ان حم وسقی ازوم فوقه ور نه REE‏ واا | ٣‏ ا 


وکذلاك اجام یداد ي 
تخد ا اجام 

رطر بقة ربط ال جام » اجام وسائر الطير الذي يكرت | ١‏ 

ہہ ص۹ او الذي بقتضی له ار درط رص نع لی ما بتي : أ 


اک عظمالمعدة اد 2 حت جلد ةالعنق واقطح | 


اطرا قا اللا خد والعنق واوخال ا جز ي الداخل باخراج‌الرجاین 


بعد قطم الاظفار وخذ ابرة وخيطاً واوخلها باحجز واخرجها | 
من مفصل تخد اين م اوخلا في طرف الجناح من 0 
راجا الى الظهر.وادخل الابرة واليط من جانب الظير الى أ“ 
طرف اخناح الثالي واوخلها الى مفصل نغذ E‏ حاالابرة | 
واللخیط مر الجز حى بخ الطائر هة ەدورة وەت ٤‏ صو | ۱ 
واحبیت ان تفکه فاقطع المقدة التي ني اجج واخرج اليط اى | , 


a: 0‏ 2 8 ال وخل حو 


|| أوقية من | م وذيله لاء إا الغالي و وطعه ا صعدره و هره ي 


| فا گن r‏ اعد ذلاک ١‏ و ال واقل الام 
| || با عن | لك ور ET‏ بعد ئذ ي ڈے ی الحم 


أ 


| وصح رو به ۵ من هدا ومهه د أوقة من الطين 8 اوق 
این دنم من زم اغطر وأاضف اا د 
5 ار وح رک 0 على | ا سی اذا اخذوا بالغلیان صت سم عصغاة 
| واغسل | 2۴ و امام فےہا 4 واضو ان اة کک r‏ 
| 5بقدونس وعهره 2 رصاة مذبلة فەا 2 و مغانة راطخ الام 
| طب ا کو صف ساعة 4 وأاضف ااه اافطر وان س ا و 
الي نصف لوزة ج جل وارغي و و و اط تی بے النضج وسن 
ت الحا دنک وضءء في سحن وارفع الدهن عر الساسة 


س ا 4 س 


لاذلا 


خذ الام وحضرہ کا فلت اعلاہ ما عدای ا والقظر 


ا 2 الام ار بعة اواق من الاد ذالا والشحم عل ما فن 
ا 


اطبخ على نار هأادلة نصف ساءة وارفع الدهن ا رک 

C:‏ لاوا والشحم a ٤‏ وح الام وده وقد م ر لو و احا 
وس 1 ادا اہ | ض ول الوت والزر فا ازم نظي غه ونڏ له 

الالي و يضاف اليه قليلا من اکر لاصلاح اميه 
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اجام ملتوت وخر 


تخالل الام و زظغه دا اک وژةه شط ر د | 
24 ابعضه r‏ ڪه و م Si‏ م م اقل لام ف مقلا ف ع | 
أوقية یں و هره MM‏ الپدين حیدا 7 م ا کسه ان مفو 1 ا 
: | 
دقل أقه | 
| ثم أفرم فوة اسمن الذي في المقلاة قدر عشرة e‏ | 
| 
| من الاشالوت وحركه وقيقتين عل النار واضف اليه قلا أ 
U‏ أرقة والي ار وخار الزوم وصفه مصفاة ي طح رة عنه أا 
| 


۳ 
الدهن تم اذب 2 د رام من E‏ ا تی با الام وله وق | 


جهۀ وڪن E SA‏ الخحام : 


. 


3 2 و الطحينء ضعه على المصيح U‏ خةفة 0 دقائی من کل | 


ُ 

9 
قد الم فلم بون تمض ارداق مد ٣‏ ا 
( تناه ) اع ان جيم الالو i‏ اذا كانت | 
2 يزم ان .خا نصف طبخ م لانك اذا نتيا بالرو به وق ا 
: تؤل نيئه لاسما ا برچ وة ا تنغجو ب | أ 


N — $4 0 
أ‎ 1 


1 


ل الام ونشافه 0 E‏ و سقه ra‏ ظهر 


و موه ¢ وورقه ا e tt Ce‏ 1 صءیره حتی 
اوا 21 صف النضج اخرحه واخفق صفار ایض 5 الذي ا 
ص شت له الطار وا مسه ت ھا ا حی شرب واه 


سے 


و بن اوه وق اناز ازوج E‏ اج و وال ار والرقدواس : 
والاشالوت رهم اع واشوه 8 نار خف 2ه ودم ا dna‏ 


و ړس 
O. OTT‏ 

امام عل نهد ملد 

و E‏ 0 ووعه ښرد ا 0 الج اه 1 


ا تقد يه 2 
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اجام ملغوفا بالورق 
فر الام عل ما ذكرنا ني اللتوت وال اؤدفة واط ت 
والسمن ني اذام ذلك خد اطلبة وزی ةوقا | 
| ومكنك ی ا مام شطر ين حي تکزن لوزت د ) 
|| وادعن الورق بازیت وضح معه شر حرة یم صغيرة وعل 


الشر چو ار 2 ادناہ ٹم غط ما اجام که واه 
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e حسوة‎ 

خذ حو ثلالة اواق من الحم واضف اله نصف اوقة 
من مع ار بع ملاعق ز بت زيتون وكذلك من الفعار المغروم | 
وملعقتين من الاشالوت ودع كل ذلك غو ٠‏ دقائق عل الار| 
ات لمرن من افد ود المغروم واترك ذلاكحو 
دقىقتىن ل النار وضع ا والبهار وابةا لبن الاشتماا__ 
EN di A AT‏ وسستكات الغا ا 
وء اله يناس ان ضاف ال العارات م اللا ا 

اللات والزبنات التي تروق للوق أو ما تسثوجبه الضرورة 

ج ۹ 
اديك اندي مشوي 

خد من اندي اه ووه وهو ما a‏ اخلرواسود 
الأرحلن E‏ منه افضل من الک لارا کون واا ج 
واذيحه ونظفه واشوه عل نار قو بة متعءادلة مد ساعة من الزمان اأ ۱ 
وجمرها ينوع إن ,لوا يكون من كامل: المبات تابا ا ا 
واخرجما من البروش وفکا وقدما مع الزوم ونن حطاءه (1 | 

1 اس والعنتق واطراف الاجنحة والرجاين والموصلة والكد )| 


بار قةواضف بعد ذلاك اضر لا کی وغیره و وناسب 
لالاز بنةا E‏ شن من ابمل المر ارال ا طا 


۸۱ 
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| الدرك ديو 
ور اليك هدې وضعة ف رة حكة الغطاء ء وضع 
| اراتم کم وبل وبنامت ا شك باداشنا کش 
|| قرنفل لک 7 واضف حزر ورجلي وے| ل والحضراار a‏ 
وحطام اا والقانصة والرجلبن والعنق والراس اح وسق ذلك 
| بار بعةملاعقءرقة مع قدحصغير من‌اتمرالايض وغط: اجر 
ت د الجن ا 
| الوم وصفة يمصفاة ناكمة وخر ماعقة من الاساندولية وصه 
الديك حبن النقدي ولك بعد ذلاك ک ان نقدمه مع اخ ن 


| ضروب از نة سب الذوق والضرورة 


ا 
| لديك اندي المنسول العظام 

حضر الدنك المندي وانسل عظامه وتبةظ من أن حرق 

ألا واملا ما اخليعه من العظام بجشوةءغرومةومتبلة وخيط الد 

| جيدآوضم الديك بالبروش واشوه مدة ساعدين من الزمن وافت أ 

ا لبق4 ا بعد ختن 4 ن المذوب وم كسر العظام او تی سلتا أ 


ا تاف اأرقة مع قطع من المتبون البير والخضرة التي| ستعماتر) 
أ لرقة و بعد له ساءثين صف مصفاة ناتمة هذه الساسة 
| || واضف الما ما افرزه الد اثر من الزوم مع ملعقة من ضير الوت ا 

|| امش وقدم الديك َة السلسة | 
i‏ »1« 


احية الدرك اهدي ) 
يكن تحضير هذه الاجغة على انواع شتى وها انا نحضرهاعل أ 
طر يقة سملة ولطيفة وهي حه ر اطراف الا ججة حتى اذا جت 
ضعا عل طبقة او زينة ما وحمدها وقدم ما وان ثحت فلك بعد 
طبخما ان تلتها بالبيض واقليما ولقدم,ا مع سلسة رقيقة 
افراخ لديك اندي 

استعضار هذه الافراخكاستعضار الفرارع فما تعمله ذه 

اصنعه للاك وراجع في ما هناك من الاشکال 


و س 


الاوز الشوي 

خذ وزة فتية واذيما وافزرها ونظةبا جيداأ غ ار بطاتاركا 
رجلیہا مدودتین وضم| باابروش على نار قو بة معتدلة واشوه_) 
فدر عاعل ورس 2 حی تنضج م اروا عن النار وف 
وضعما في قصعة بميئة عرتبة كانما حية وصف الزوم واقشط عنه 

الدهن واحفظه لغير هذه الا كلةفانه كيرالفائدة 
¥ ¥ —— 1 
ایز کا 
حضر الاوز کا تقدم واصنع له حسوة من الكد ومقانق 


: E. EI 
! وكسشنا مقاية باسمن وافرم ذلا ف کله ولیه وبهره واضف اليه‎ 
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ا البقدونں a:‏ 


| اکا فیازم ابقاء ها بدون فرم واحش بذلك الاوز واطبخا 


س چ سس 


الخاد الاوز وحفظا 


خد الاوز وحضر, وزضاغه وشرطه واشوه ع او ر ai‏ 


شي واجمع کی ما ,فرزه من الدهن ودعه برد وعند ذلك افضل 
EYN a‏ وکن ابقاء الا حخة ولك ی اداع 
الاوز الا القفص حضره طعام الال اما الانخاذ والاحختفدءرا 
| ي کن اوي وعاء حار بعضما وا کہا قليلاً وضع عل الل 
الماعم وورق الغأر وابقرا مده همسة عشر ساعة حى تاشف 2 
| وو ما صني من دهن الاوز مح اهن ابض اليد وصب 

ذلك على الانخاذ والاجخة بجيث انما لتغطى جيداً ودع هذا 
| الاهر جمد عليما وغط الوعاء الم كور بقطعة من الماش 
| واربطه حیدا وتضر حذہ الاحاذ عل هذه الطريقة في اما كن 
کتیر وتحون موّنة الشتاء لاا تبت مدة طويلة بدهن)ا ولا 
لفسد ۰ ومتی ئت استماها فاخرجا من دهم وغط ما بق 
| واطبخما عل ما ترید من الانواع 1 


+0 © ھچ س 


المحجل اأشوي 
فل الا حر نهدا النوع ئ الرمادي منه وي شر ابلول 
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| 
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At 


تظهر افراخ الال رقطاء اي قد غملي اشا بقع HE‏ 
اياول يكون لنم هذا ااطائر اي الغراخ منه دكا ليت لذيذ الطعم 
لذ ما حصل لك منه وحضره وشيطه وار بطه كالفرارجالمشوة || 
وارفع اتر اند ا وو ارو 5 ا 0 
منقاره وكفن E‏ القسم بورقة مدهولة باأز بت وارفعا حين | 
ترفعه عن النار ولا نبقيه كغيراً عل النار للا بفقد خاصته وقس || 
بقية انواعه عل نوع ما تصنعة في الفرار بج او ال مام فااف f‏ 
الححل را موتا E‏ اجام مرا ملو انر 
س چا ڳا چوس 


مخنة الحجال 


حصر ابن واشوها ياروس وابقها حقی بردان وارفع 
منہا الاغاة والاحخة ومن ٤‏ ضع ہما ي طنحرة مع‌قلیل ڻا 
الطاري ی قيا ساخنين ودی ا لحطام ي توضع فبا بعك E‏ 1 
اة وغلره چ طنحرة نة 2 فیا الطام مفروم أ 
الاشالوتواوم والبقدوس وورقة ا ولا ان ا او 
وال N Î‏ ا 
السلسة عل قدر المطلوب واغل ذلك عل نار قوية ومتى جمدت || 
e KS SAA a‏ 


ا حال ال فط | ساخنة و ضفرا وضع فو قرا اوغ 
رقطع لب البز الى باز بت و يكن اضافة عصير لجونة حامضة || 


A 


PENN: 1‏ ن وضع الاسبانيو دة او اکر ن اخفوق ا 
اسيل الساسة 


E 
السماني المكوسة‎ 


حضر السمالي قانتةما وافزرها واشوها بالشيش وضعا سيف 
| طنحرة ۶ منها بين شرحتين حم رقرقنين ومعبا ورقة غار وح 
|| وبمار وقدح خر ابض حتى اذا نضحت ضعا في سحن واضف 
الى زومما قلا من الاسبانيولية واقشط الدهن عن الزوم وصفه 
يمصفاة ناتمة وص هذه السلسة حت السماني وقدم) 


E‏ س 


E E 
س الارنب وافزره وارفع ما واخله وارفع الجلدة الثانية‎ ١ | 
آلتى تغطي السعرسكة والفخذ وقدمه الى الموقدمم افرك اللحاذه‎ || 
وظهره بالكبد فان ذلك بعطيه لوت لطيف وشك الانخاد‎ || 
بشراجي‎ E FS) وا'عسکات بحم اناعم ا‎ | 
الحم الرقيقة وابق الارنب مدة على البروش وسقه ا‎ || 
| الى وساسته تصن ھکیذا اسخق الكجد وهي نة واقلا بالسمن‎ || 
| مم قليل من الاشالوت الناعم وقليل من المعتر وورق الفا‎ | 


O EEN E‏ ا 


وأاضف فدح خر ابض AW‏ مرق وحرك هذه الشاسة ”ی 


2 gg eg eS 
2 5 
e 1 nx 1 


| زا عة وضعبا ع الا حی Aan‏ وقدم 2 االو وان 5 


N 


CGN ha A 


ند 


تشوي قسم من الارنب لذ القسى الوخر منه وشكه بالشحم || 
والقرنةل والبقدونس والصمتر ومن م یشوی فبا بعد کا رايت 
حنبوں ازير 
ین ع ما ا کل یرن چن کد ار را 
بہا اح والمار ع خذ من الح اللشن والبمار الناعم وافرك اخذ 


فاا مضت أخر<ه من الوعاء واعل ازوم الذي يکون a‏ مله 
مع الملح وارفع الزفرة منهواضف اليه المشائش العطر ية ككش 
القرنقل وااز برل والصعير والغار والكذيرة وحب البهار وخب 
العرعار وحبتق وقصعين م زدها قدر اقة ونصف من السڪر 
اخذن وارحع بعد داف الاغا اا و صب ھا ارغ فوقپا 
بارا واذا رايت ان ذلاك غير كاف رها اضف من الماء او 
الح القدر المطلوب م ضع خذبة فوت الخذمنقلة با يواز ي اقة 
اوا کثرودعا عى هذا الال ثلالة اساي ومتی انتهت هذه 
المدة علقما بانب مدخنة لتدخن م اف ركها بالجر وال ازوج 
بالماء حتى لا يقرب اليا الذباب ونشفما بعد ذلك اة 


8 i E WEES Seer mîn و یی ھ‎ E SET E am ا‎ tı ina CCA aS : 
SE A EEE E E OO 


قرم هبر انز ير الال من العروق فرما خا واصّفف الا 
البقدونس مع اابمارات والمطر يات والملح ۳ واخاط الكل 

OS 8‏ احم يار قبل شوه ) 1 , م اجل ب مصار ین 
اتل امم لحة وعسلما حيدا ونظة,) وأحشا ما حصر له وار رط 


1 ولاک حط وقطعراقطماً رقدر الاصيح ووخنا حی ا 


| تويد تقدمما اشوها عل النار 


مقانق ضاء 
افروم عشرة بصلات واقلا بدهن الازير حت اذا احمرت 


اضف ااا لب ایز مقي بالخلیب وح ااطار المشوي واتقى 


ا لاب ی احم و يكو النوعین مناساين بعض ہم واضف احم 
أ املح والبهارات وآ صفاراتييض نيئة واعزج الكل في الطجرة 


اوقنب هذا المزچ في ااھار یندران کن ا ا و 


۲۴ 


| 


ا راح و ات وشکا قلیلا واشوها عل ار هادئة 


ا کفیرا واز بطہا يدا واغلا بالکلی امريج باماء تی ذا 


نضحت اخر حه ا من النار ووعا ارد وضمہا lL‏ ورق مدهون 


الرنتوف القرن 
ضع نذا من العم في طنحرة و مره بالماء وارفع منهالزفرة 


A۸ 


غ خذ ثلاتة اوأق من البطاطا اواكثرمن ذلك واقشرها ٠‏ غ 


م ضف البطاطا التي قشرجما واءهر اوقيتين من البنادورسے 
وصفما تمصفاة فوق | نخذ والبطاطا واضف الها الح والمار 
واخبزها بالفرن 


س ل چ چچ س 


اة جر 
خذ اوقية من البر اليد فبا بخبظ جيداً حتى تصيرمارومة 
وضع في طنحرة اوقية من اسمن واحمما حيدا واقل الحمة 1 
حتى حمر بعد ان تكون اضفت اللحبوالمهار غ برد الشخجرة حتى 
تلين الحمة وبعد ذلك اغل في الطخرة : تاراق نادس 
حتی اذا نضجت اء رتا في وعاء جید ا وصفا وک القشر وضع 
٤‏ مقلا قلبلا TERETE‏ 
زوم العدس مع ال ملح والبار واغل_ حتی جمد Ea‏ 
E‏ الدائرة وضع فوقما السلسة وقدما بعد 
ذلك 
ET‏ 
العمة بالخل 
خذ اوقية من المبر اليد وانخزها بالسكين وذ شع موضع کل 


نز راسا من الوم وان شت ت صم ي البعض ما قطح Erê‏ 


ا 


A^ 


| || ال 0 من لاک ع احم السمن في قدر من انار زو 
|| الحمة بها واقل ا نصف قلية غ بعد ذللك اضف الماح والبهار 
أ والقرفة الشنين مع صف قدح من الل وقدره من الجر وبمد 
1 | ان تنضج قدما مع الارزالمفلفل 


س چ بډ یړ س 
خذ الكسدلاتة بعد رضما وضع ا والہار حت اذا لزم 


| ا شع المع علي منقل السار الجمرومتى حي اشو عليه 


a |‏ ڪا وقدمما 


سپ 4 ل س 
e‏ 


ما علا وات E‏ وغم AG‏ ) 


ا ن حشر كاك ٿ وق او طحین مفروك بقلیل‌من‌البقدون 

|| الناء م فلتها به وغطما فيال د ض انيه واقل ابنذ ر بالسمن‌وان شت 

| قال لذلك ساسة ف‌البندوری او مها اروت واغل الکستلاته 
| اة ل تار يغه مقذاراً قلاا سنوي 


a a O WE | 
1 


3 Fa 


3 مل ر ةه nei A‏ 2 
ا خذ م بله من البقر وان کان الف م إلقذْز ویکون ۱ ي 


+ 
` 
1 


FEE 
1 س‎ eril 7 


a TF ages 


7 ۳ 
| 3 


8 3 


a aa SSS 
—- 
1 x 
5 a ا‎ “ 
ا 1 پک کے‎ : 
ق‎ a 


_ یت س د‎ S7 - 
س‎ lr _ he. 
FF 
٠ اس‎ 


- 


3 


۹. 


بيت وضع معنا في | رة واقإ ل اة حت کر واقل _ | 
فلبلا من البطاطا معا واضعا بصلة ايتا م تضم كباية ماء فوقبا 
ووعہنا تغل کاہا عل مپاہا وان شت تفافل رز على زوم االحمة 
فالاطر لك والا امزحما بقلل من الاين فإصير ساسة حينئذر 
a #‏ 
الكيدة 
اد a4‏ ھار حیدا 2 و AR‏ و“ وببارا 
0 ن ایض حب اللزوم وقليلا من الطحين وقرّص ذلك 
ا 
س f‏ م 
كفتة مقلة 
اسلق ا طاطا E‏ ودع 8 ارد ٤‏ افرم ثلاث | واف 
2 اهر فرما اعا 2 اص ر 9 زا ابضاً . 


ا OE‏ العامة 


5 


واجبلها سو ية بعد اضاةة قليلا من الطحين فوق الحمة ع 
حمص قليلا من الصذوبر في السسمن واصنم من المحمة اقراص 


٣ 


Ni - 


۹! 


اكك واقل_ باسہ. ن الذي وا الصو بر حتى النہا نة م ا 
1 [ رك الطاطا الي قش رتا با لایب واحم را وصبه فوق | 


اطا یر ی تصیر 6ا وي ےی e‏ ا وا 


| 
| 


اة م اده هن وافرمما فرما ناما م افر م بصلة ومعا قدو 
| ضح ”المح فوق ارت حی تذوب الصلة وضعرا فوق الدحن 

الذي فرمته 2 أضافة 8 من الصنوبر وشرح قط م احم رك 
ذلا واضعا في كل شرحة من الدهن المفروم ولف كل قطعة 
1 باليط واقل لخت بال مو © حي مر زصب دوقه ا 


J‏ الناوور ی 
1 س چوس 
1 اة مدقو دd‏ 


متك 
خل ااا ةاواق من السماسكةوقطءرا يقد و 
: 


اسلاق الى عشر بيضة وقشرها وارفع اصفار منا وابقه غ 

الات اراق من الخمة. مع قلیلى من املح داع فا ا 
آي عشر فم e‏ ا و أضفه اة الخغار و ن اة 
| 1 ع حم الضمن‌واقل ي SS‏ ۾ قليلا من الاين 3 


| واضف س عصدر إ0 ڳون ہی لصار س اة وقد م اع 
3 أ »0 
0 | ر اة A‏ لوحدها 


ر 


اة في الفرن 
خذ a‏ ارما ر EE‏ للخ حنی 
TRAE pe‏ 
صراہے مقدار مناسب أل کے ايض الي وضعتہا واخیز ا 
ويمكن صنع هذه الجة في الببت ایضاً وهي ان a‏ 
دا ° فللا ۾ من الطحين م 2 ف E!‏ س واقل 
اة اقراصاً 
کچ س 
َة زهر الةر زط 
اسلقق زهرة القرنبيط حتى تنضج وافرم بصلة صغيرة ناما 
وا ف رکا E‏ الا | باقة بقدونس واوقيه م 


الطحين واخفق الكل سوية م شرح الزهر و#س 
EL‏ باز واقاا مقلاة فيا زیت حتی حمر وقدم 
کو سے 
عة الشعر الاحضر 


افر eli e‏ دقرم 4 بصلة ا 3 وال ار 
اا ان بةاف 2 من اشا شل ا وون ا 


! اة وح رها ومر ايضابصلا وطبق ا E‏ عصیرالہندهری 
| مع اوقلا من الاء ووعرا تغل م الان د و 
سا وبہارا 
تنا المصافير بالبصل 
اقل الءمافير باسمن خم قطم البصل بعدلةشيره وذ بلهبالسعن 
الذي قلبت به العصافير حتى حمر ع ضع کل ما ذ کر فوق 
ا البعض وأءزجه نحو قدح من الاء واضف الح والمار 


اا درا خی راربا دا وح ره بالسعن صيحا م قطع 


ای لا يستغى في ايخناعن نقد الارز المفلفل معا 


aA RSD آ‎ 1 


نا الامة 
| أ : 0 وع البامية وعر ضا ي حي تي دبل ٤‏ 2 
۱ | اکەن حمر وافل بالف نن تفه لات اواق Ft‏ الحمة 
اقام ا به اشا راسين من الثوم مدقوقين ه٠‏ مم الكزبرة 


وضع كل ما ذ كر ني رة م خذ ثلاث اواق من البنادوري || 


واعصرها وصفم| من بزرها واضفا الى ما في الحجرة من اللہ 
وضع ا رة على الذار و بعد مدة وجيزة اضف عصير ارمااف 


الحامضى او غصير العون ا اض واطبخ حت الاستواء وقدم 


1 


کے 
ناء الاو اء 


خي مق اللو ةا علق الطر رة راز رة ا0 0 


الطرفين م اقم كل قاب مما شقفتين م قطع ثلاث اواق من 


الحم قطعا كل منما بقدر اجوزة او اكير وافلا بااسمن او 
بالدهن نصف قله وافرم بصلة صددره جواج رفعة وضعپا 2 


الجمةا جى ةل يدا وضع اللو بيا واإصلة والعمة فى ااطجرة 


واقارا مده حى دصر ون اللو ياء و بهد ذلاک رھ بااء و اضف 


المح والببار واطبخ م اذا وجدت بعض الاحيان ان الماء قد 


تخنا البادتجان 


نفد الباذخان بقدر ثلاث ار ان ارقن ر وق غ 
بسمك الاصبع واقاما بالسمن واصنع بالمعمة کا فع مت اة 


الم ياء ع 2 الاوعان وق احم وأضف الاح واابہار زد 


قليلا م ا بالاء واغل حت تنضج الحمة 


خناء رر 
خد اللحمة بقدر ثلاث اوای PIRT DT‏ 
ا نصف سلةة بعد لقطيعما شقا وارفعا عن ع التار وحضر 
| الجزر واغسله جیداً وانحته حتی لا بت عليه ترابا غ قماعه قارا 
| واقله بقلاة فيا من حى ` ا E‏ مع بصلة 
ا تى اذا احمرت البصلةوالنحمة اضف ال ملح والبار 
والقرفة ثم اضف الجزر وعمره بالماء لكاي وعند انش قدهپا 


ل 
8 _ ر 


حن ج er‏ 


PE 
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EEE RE: EF 
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| و 
ا 
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آقل_ اوقيتين من الحم بعد فرما نامسا مع بصلة صغيرة 
لاص ك والمار والفلفل حتى تنشف ثم انزها عن النارواغل 
دا ودل با الملفوف وانزها عن التار وا قلبما وخذ 
| القلب الصغيرواضف بعد ذلك الي اللحمة ربع اوقه . 


aaa i EEE TET TTA E 
a 5 DITE EY 


| اک 
| ااا 2 وبر وضعا د ي قلب اللقوفة عو ص القلب الصغر ا ای 


| بعضما رابط ایام خبط حت لا تنفلش ثم حم السمن باطرة 
اض فيما الملةوفة وقلبها حتى تمر نوع ثم غمرها بالماء ومتى 
| جت اعصر فوقرا اعون الاءمض ودعما تلي فللا ثم تزا 
اندب ولاک ارفا عوض ان تضع اللفوفة سعيحة ار تفصل 
) | اللفوف عن بعضة وتفرمه ناكما وعندها بازم سا E‏ وقلما | | 
أ | بالىىن وتصنح ما بتی کا فعات جتنا الوا 


کک : 


11 


نا القر رط 
خذ اللحمة بقدر ثلاث اواتى واغلبا جيدأ وارفع زفرت ا 
وات رکا حتی تنضج لان لا بوافق غل القرابیط کنیراً فان لا 
تحمل ذلات ثم قل اللحة نمف قلية في السمن مم البصل 
المغروم وح ر کھا حدا وعندها تکون قطعت القرنبط ورفعت 
یف اورف فصع الزحر فوق الأحمة وأاضف اح والبار وره 
الحامض وقد م 4 N‏ اغلفل 
— 
اتی تلاث اواق من‌الفاصوایا حتی تنضج ثم خذ اوقینین 
2 اللحم المہر ومع قلبلا من الدهن أو حده واسله ي اس 
الجوزة واقله بالدهن الذي سليته نصف قلية ثم افرم بصلةفره || 
تاع واضةم| الى الحم مع قلي من 2 ut‏ حت بنضج 
الكل وخذ عندئذ الفاصو لا الى سلةتما وضعما فوق اللحمة مع 
فيل من الماء واج الكل حتى النف ج النام 


— 


ی ا ب وارفع الوك مه واغسله في الماء أ 


أ 


| 
۱ 


دم 5 قطع الحم ااه حیی أو ظهرت الزفرة اقشيا' 


ا 


ا الآرض ثم ضغ ي طخرة عل النار 
ا اة اقلا بالسمن ثم ضع الک 


یذبل 8 ت Eî‏ ا ر فوق e‏ واضف الح 


ا 0 الل فاو| اا س ترا ارو الاسراء 


خا لاذلا 


خذ بذر البأذلا واوقيعين من الاحم وقله بالمن مضي 


| البصل وال E‏ ساو الات وا غ التار م الق 
أ اللذر لزي دةته وق الأطةة وره اء حی او ٤‏ س 


س کا ہج یچ کے 


ق اد الا سلة ا إا موو 2 ا 


رة ر بع اوقية من مع قليل من اححين راضف اليما الح 
|| زالبهار وصب عليها نصف اوقية من الماء الغالي وحرك ايع 
وما دار وداوم حر که ج تی لعل ۳ يازم sy E‏ 


ازج ا أنه أو ا A‏ 0 بغطےا من حو 2 


CY » 


س 


۹۸ 


وعندها إضف اله اتا ا ث اوقية “من وارفع ١‏ رة عن النار 
وداوم احربك حتی یذوب ا جیدا ا ان لا RE‏ 
کا وضعثه عل ال_ار الا أوقة واحدة لاغير حى أذا وجدت 
الد لسة لم تزلراخوة فاغلا ايض علي ال ار ومن نم جب ان تنلي 
ازع حتى بعدذلك تضرف عايما المعن وتنرجما حال عن النار 
واذا ونجدث ان ااساسة لا طحم لا الا طعم الطحين فذ لك 
ناشيء ا EE FO‏ ا ا ومنم من ياق 
الطحين والسمن سو بة بدا غير ماسب انا الواجب احا اسمن 
اولاً ومن م اشا الطحین ودا كانت ر رة مدا حن ددرا 
من امن مح اا الا 
اخ رجا عن النار حتى يذوب السعن ومن ثم ارج ها عل النار 
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و5 ل خی ع ل کوت ا 


س مړ و پوس 


a ا‎ 


واب E.‏ 5 مدی ل : 
8 ّا اس ا عا وقت E‏ لر KG‏ هھ کا 


س +¬ سد نم سے ہم 


ا ر ۰ ن ا س 
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طراوته ۰ ys‏ لقص اخس باک ڌمأعه يدك 7 
و عل AEG‏ رارا با)اء البارو سغه و بعد الا کل بقلل د 


عاہه ا شوابل ورس على وجهه العرخون اه اا فاصلح Bs‏ 
وت مسأو دة من اخل القوي وا)اء ومةه صەبره من الفلفل 
NNE‏ 
اجات ايضة او ا وأاخفقم وصح E‏ قلیلا فوقهم واذا 
ا وال ااي م الطحين e f‏ وحرك 
حت aR‏ فض ا وات + الود ا7 حتی تنقطع 
کموضته ولا پاس 1 e‏ اللبن حامضا فاو 5 وات الصودا 
تصل وأدا اروت ان لقليه في قااب 0 من قله اقراصا 
ني الطوابة واستعاله ني القلى ان كان قالب او في الطواية تدهن 
وهنا ف ز بده او “عن ویوکل ٣ن‏ 6 یکر او دس 
الفضل الادس #٠‏ 
» بعض أ اوات ي تدببر النزل (( 
کاو اہن ار 
ان کا من الاووات الخ تعدر حا بالرد زعهره 
من الاجسام التي تا کل الغاس لعدم اسدواء “اوخوا من 


= 


inc. 


(A » 


| 


7 
- 


= a 


k 


| 

١ 
١ 
۱ ۲ 
8 
| 
0 


HE - 


mg a I RA NT > 


2 فوشا او کا شه ولت ن۹ا ل سات فی مشل هذه 
ول کی بارا ماک 0 9 را ا 
الجلاء مع سهولة الوصول با ال مكل تمق وبعد عن النقوش 
من س طح اشا وسلامة النة وش من الحدوش فاذا ناا 
اراد جلاوّه ”لا بالدهن او بالزيت ايحم اولا غ بغْط في ماء 
مض بال م في ماء نی و بعد ذلك يکال جزان من الامض 
النتر يك و عزجان بالاء او زج جز# من ماح النشادر وجز+ من 
زت ارا( واطامش الكزبنيك ) وروسن الامتی ا اک 
وحزء من الاء و بذوب ملح الاشاور سے الماء حى شيعه ) ٠.‏ 
وتنس الانية والادوات انحاسية في ال يم الاول او الثاني برهة 
لا تزید على عشر ثوان م ترفم وتخمس في ماء بار نتي م سي 
ما« سحن وصابون وتنشف في دقرت النشارة الحامى فاذا رمث 


بعد ذلك ان تفظما من الصداء فادها بفرناش و الاحسن نرک 
رلا ا وتکر بر ال لاء E:‏ 


سر 


اک لاس | اط 


رس ا ازنك E‏ و 8 راتات الخاس : دول 
من هھ ر م Sa‏ ا ا الراج ٤‏ 
ضاف الى هلا إل حول دو جرا من ار می دمک الكل ا | 
| يسل اء قال ڪٿ ردن منه الحجامض وراك ابر کی ق 


ag e‏ ا س ی وس ہی ہہ سے تھ سے سے 


es IE LE Ma SI LEE 


| o 


r‏ عد °| افا TPO‏ لسو حق یقبلل الصقل 
e‏ ودس وحه اذهب والقصدر ٠‏ ودا f‏ لن اوا 
Fz‏ و می ترد a7 ١‏ ص اش ر بی عل حال وهو 
,لصق باون والزجاج والميني ل ما راد 
SS‏ الانة الفضة من الكدر 

حم الاوعية الفضية وتطلى طلاءَ خفيفا لول الكواوديون 
في السبيرتو بفرشاة ناتمة عر يضة ٠‏ قال صائغ من صاغة مونيك 
جره انرا أنه طلی ره بعص الازة ووضءرا ن 5 سنه فا بنقصض 


اشہر قليلة 


بوخد جزء ان من وناتالکلس و٣٣‏ ز۶ا م الماٌ و٠٠‏ 


1 ج٤ا i‏ اغ العر ي وا خن 8 ی هاون و يدهن ا |اسطران 
اک ران و رطان معا ال ان 2نا 


ااا 


فشر الءطاطا وقطءعبا قطعا رقيقة وضعما بين ظيات الزرق 


2 


و ضا ا i‏ حیدا ٤‏ ا واخاط.ا اس 


ال اطا ا از 


الط رة لار ةملعمل البطاطا را ركدا اوا 30 
: ى 


اا 


٦ 


بطاطا م تما ونصتها و يكن فتما بذربال وهي «ساوقة طربة 
E,‏ بن و يفعل ذلاک اکر الاس عندما يقل عدم 
a‏ 
3 
اك حمیض ابن ٤ e‏ ظا حرت A‏ الحا ي هده 
البلاد وعہرها اس ج ن فانه بڏھی e E E‏ 
رتصاءد رایلق ت العطر مه حل مضه و قل اخارع رل اني 
کے IIR‏ هلا الت و عبارة ۶ن وعاء مس دود ص 
ےه ا اصعد به ر ات العطر منه الى وعاء اخر ذه 
مدقوق نارو ب گے وقدوحدواا ن ETE‏ 81 نان 
طرِ رمه ه سل عر فة اده a‏ بص 
اذب ۲| درا من ف ف د ۴ اء وم الضة 
ف هذا الماء فأذا و ضعت ا ف الوم الذي رضت نه غرقت الى 
قعر الاناء < واوا وص | اليوم ا اماي غرفت E‏ ورب القعر 
واوا وضعترا يالوم الغا 4 عرقت 0 مت صف اء وا ذأوضعا 
في الوم الراب ما وق عرق 
س بډ ن چ س 
تافل ا ت الماد 
I‏ 
PS CE RAA‏ 


5 ابطر EE‏ شانعة عاد الافر بے فظ ابض Ka‏ الاد 


aed ae fF ~Ç 
e @ 


1 الوسر غلبه راس اليغة ا 2 0 ا الال غ 


EESTI TEYTIED E» 


لضن معا ا ا ا 


| والعون السام من العفن والضربات وار كل برتقالة وجونة 
) و جلها < ی 8 مس اختا وڪې کن عر قا اف الاسفل 0 


a wr 


|| ي ان بكس في ماء انلس او ابن اکرو واي ا 


! حل رد بق E‏ الي ین اماه وۆت لاء الييض 
حفظ البيض بال 
تضم قليلا س الح ١ل‏ ناعم في وعاء e:‏ الخزفوتصف | 


ا 


ا rE a‏ ا حر ۴ ان عل E‏ 0% 
وتضعه ي f‏ ناشف الى حن الحاحة ا 
e E‏ 
E‏ رف اراق f,‏ ا ملوے] ڪا وانقع ‏ 
حفظ البرنقال و و 
دار £ اع وغه ج ي 2 او على النتار و بعد 


ان لشف و برد ص ف صندوق او رمل او حوها وخذ البرنقال 


ا ضع الرمل 81 یا ی 2 
١ .‏ ت زمانا طو ر ك ٠‏ عة کا هي 1 


اود 2 


11۸ 
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حفظ ءصبر اعون اللحامض 


ا احسن E‏ الحامض واحد ه واحدر امروب الرنرى 


لاله قاب القية ولو کانت ضر دته خفرفة 5 ۰ ٤‏ ادلک 


بلاط أو وها حی بزداد عصرم وأعصره ن و وأضف 


ای ک‌ ١‏ أوقة منه اوقية وأحدة من ز بده اط رطير وا قهھ 1 


ثلاثة ايام وات 2 رکه فما کتیرام رکې قطعة من ال صليناني 


ل ا2 وصبت العصير في رتم من خلال | اصلمتا زو 4 صعه | 


في قنالي E N‏ ف e‏ احود 0 0 قا 


ا ا صب ا عن وف E‏ 


الذي فا 
حا التقاح 
اذا قطف التفاح حال لی و نفاحة بلفافتبن من 
الورق الرقرق ووضعت في صناديق لا یدخل ا اهواء تق سنة 
وا کاریل حسن طعمما وطیب نکېتا و بہجة منظرها* اما اذا 
قطفت بخد نضحما دة طو بلة وحفظ ت كذ لك فيةل طين مرا 
NRE‏ 
خد ۷ اقات من الشعير اليد وضعرا ف ك اوي #صة 
رتا اباھا طرارة لظیغة وان ت تر کا ی کک رر بتہا بالتام 
( واحذر ان حرةبا )م رص الشعیر في جرنر واسکبٍ فوقه ۲| 


ہر س و 


| 3 

1 11۹ 
ls سس‎ saraeren at amam Tarr rimh 4 
2 E ١ 

| أقة ماأء حن على درجة ۸۰ کا Ek‏ منقوعا ۳ ساعات 


| وارق الماء عنه واضف اليه ٠١‏ اقة ماء سخا أبضا عل ورجة. ۹ 


ا E ES‏ منقو ع سناعت ہن ارق اء عنه واضف اليه ٤‏ | 
أف ما٤ E‏ وح رکه EY‏ ساعة و لصف منقوعا ع ارق اء 
| عنه واضفه الى الاء الاول والثاني غ ذوب ١‏ اقات دبس عب 
ا ف ٠‏ اقة ماء فاتر واءز جما منقوع ااشعير أإذي حضرتهواضف 
| اليه ۲۰ ور ها من خششة الدينار وحرك اجميع الي ان تغرق 
| ل شه في ا ا E‏ و بعد ساعن 

| اا یکن ا( زم باه اق ے رار ةاللیب خا حد ثا اضف اله 
٠‏ درم من خميرة البيرا عاولة بكية من السائل الضافة اله 
وح رك ارج kz‏ ووعه تمر ا عل معتدل | 
ساأعے ى الاع)اء بشعطة الوعاء حرام ادا کن الطةس باردا أو 
رطبا م امل ء به برهیلا واترکه مک شا ثلاث ایام غ غطه و بد 


۵ يوم تحصل عل بيرا من اجود الانواع 


حمر الدراق وا“ ا 
قط ٤‏ ا اواق من الاراق الکغر اأعصير الخد النوع 


م کیا ای 


ر وانزع النوى منا م ضعا في ٠١‏ اوقية من ال NW o‏ ق اضف 

آلا کی اوای نوسکیرا کھر ا مارا ا ا 
| | واسرج ابه ووقه وضعه في وعاء نظيف م ضع الدراق مضافاً 
| اه اک ف وع اخر واأغله وانزع عنه ما دطغفو عاہه من ا لز بده 


rage Tsa. ggr™ 


N 


ہی بنقطع م صبه في مصفاة حى ازل مر سحا صافا الى الوعاء 
الذي فيه لث النوي المدةوق وح ر که#وغطه لدا وا رکه دی 
اکا و تھا زو اض کا کر 00 0 
A EO PEE E STN‏ 
ال ھار ای وال سیر ارون رجفا شا کی واضیا ال ا 
قنينة من الجر المسكة واتركه نصف سنة من الزمان م املا 
E:‏ عن وحهه فانم اة صافيا فاذب عانية درام من ”وق | 
احعغ العربي في ۹۹ رهما منه عل نار خفيفة واضف اليا ثانية 
درام من موق الطباشير وصب الكل ني البرميل وحركه 
بقضيب حر يكا خفيفا مع الاحتراس من ان بلغ القضيب قعر 
البرميل فيثير ما رسب فيه من الل و بعد ما لنركه ثلالة ايام 


قان كرون اطا اشرب بعتا نهف تة أخرى ن 
هذا الين وعلى ما لقدم تصنم خر العش ابضا 


٠‏ أ م 
ھر عصره 


نتق_العنب اليد الصيح الناضج من الماليش غ ضعه في 
تخل اکير من ااشعر واعصره بدك حتی ازل العصير ف وعاء أ 
نظيفب من الشب واضف لكل اوقيدين من الءصير اوقية من | 
الز سب مقطا قظعا صغيرة وات رکه كذلك ای عشر بوما وانت 
) رکه مرتین او ثلاثة کل يوم م رشحه الى برميل او دن ولا تد 
عليه الا بعد ثلاة ایام من ترشعه وات رکه کذلاف ثانية اشر م 


صبه في قناڻي وان ۾ 
منه ۸ درام من “سوق اع الع ري و ۸ ورام اخری مر _ 
مسحو الطہاشیر وح رکه محر یکا خفيفاو بعد ثلاثة ايام اوار بعة 
| صه ف القنالي . واوا عاھت هه ا سنوات فأقت ۳ سو اها 
بلذة طعمما وطيب راتا 
و 
EEE‏ 
بذاب ل فة 4 Uy‏ گات الکا و ي قليل هن الحامض 
الكبر يتيك مخفت) غ يضاف اابما٠٠‏ اوقية طببة من الجر الشري 
( حمر الصيدايات) وت ك ارا 
Ee ]‏ گن 
وراحته كريهة فلا زالة هذا الطعم وهذه الراحة ذوب ٠ن ٠٠‏ 
| الى ٠٠‏ محة كلورور الكاس لكل اقة من اسمن في ماء كاف 
اقا عن فقا مسجد خا رهه من الان اا5 28 و 
|| ساعتين ثم ار قى عنه الاء واخفقه ثانية اء مها كان اسر 
اقراص النعنع 
ضع اقة من السكر في اناء وضع معا اوقية من الماء(سداس 
الاقة | وصح الاناء ع الثار وحر ك ا ف EE‏ تی بکاد بغ 


یکن حینادر صافرا فذاضف ای E‏ در ٣٭ا‏ 


وا 


أ ثم ارفعه عن التار واترکه تی برد قلیلاً وی ران غر که وام | 
U‏ تا تم اضف اليه قلاا من روح 0 
| ذوقك وصبه على سحيفة من الةرطاس ال الس نقطا نقطا وطر رقة 
١‏ صبهٴان حى الاناء حنى بكاد القطر نصب مله ثم تصبه e:‏ 
ت ا وین أوالاردث ان تون ا 


| فضع ي Ah‏ ر ۰ ن ماده موه وکن تع طبر هذه 24 ص ۱ 
ا 3 وهده 


عدر ر2 اعنم روح ا انعنع ھ 
اقراص انعنم الصغيرة التي ۵ا سح معاي وسطح كروي 


E 


ّ المرشان مروف وهو اوعان العرشان العادي بے ر 
الدقيق والاء والبرشان الشفاف a ig‏ ن اللاتن او !ا عراء 
اها الرشان العاوي فیصنع کک اہب ê‏ دق ا اء 
إل NEES‏ الاية ثم يصب في ل تصن 
0 والكتل وما ا کا و اتد حال قل :ان کته رت 
تین من الد بد معصلین مشل اتصال شعبنی اللةط مت بی 
2 <يز ضيق فارغ ولا يصب العين فيها الابمد ان يا 
يرا وتدھنا با ن < فا تطبقان وتوضءان فللا ع 

1 شم وترفعان ولرکان حنی تبروا و بعد ذلك شان ورج 
ين م )و رصا خوزا فيقطم اقراصا 4 منه > ره رط, رابع مستديرة 
ااال شان الشفاف فيصنع باذابة الغراء او غراء السعك 


a EEE pani pu OED a 


ي همام ك کک هن ° lll‏ تکنی عله خا ر القوا م نوع عد از 
برد م بصب خا لى اوح ەن ا زجاح الرایا ر a‏ ات 
ا سرا وحاط ے ل ى 0 راون ا يودر 4 E‏ یکن 
أ 0 البرشان : دم و غه لوح" تان و ار UES‏ ور 
e‏ کالاول فصر ا الذراء ر ۳9 د ف افستاسة و بعك 

| ان برد اللوحان جمد الغراء وسنهل تزعه عا تم يقطع قر اھا 
: مسد رة بالطوابع کا نقدء 
٠‏ واما الاصياغ الي بصبغ ہا البرڈان تب ان لا نكو 
ان ربو نزو کرات الیل ly‏ ا حمل الوان 
) الاجر والاررق والاصفر و حصل الاخضر مز” الازرق 
| والاصفر ٠‏ واللعل من الاصباغ الاحمر ولكنه مين ٠‏ والعض 
_ || شیرون عل کر بات النیل معادلا بالطباشیر ثم یما ونه 
0 باک ول ف#صاون على اجل‌الوان الازرق لصيخ ا 


س 0o‏ 0و . 


طرِ رھ E‏ الشلج ج الصناىي 


خذ ه اجزاء من مح النشادر و ه اجزاء من نغرات البوتاشا 


1 || واذ با ي 3 حز ;٤هن E AS‏ ھا E‏ وا ی 
1 
دا سی لات طرق اله الرارة. من الحارج م ص الاء ي 


م نوع بمدان || 


| اناد ا EE‏ وضع الاناء في وط هذا اكوب ا لاء فيه | 
| کن إن ET‏ شد رد السخونة لاله ٤ب‏ ان ک5 ماح 1 


gg Than 


ESSAY LEIBA LES YR ar Pa r 


dt 
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اشاق وزراٽ ا وتاسا ا کے ا I‏ من u HT‏ 
و قان ولا یز جان إل 3 وضعها ف اء ء بقليل 


لاط لاصيني و ازجاج 

حل ۳۰ عرا ما من النشاء ET‏ راما من الطباشير ”حو قا 
ةا ناما في ءزج من مقدار ین he‏ ن الاء الق رالعرق 
ثم ضاف ای هذا لمزم ٠١‏ غراما FT‏ اللاذب ( اي 
الغراالي, الي ) ) ووضع ي انا على النار حى يغلي ومتى صار في 
قو :الغلنان يصب عليه ٠١‏ غراما من ترتیعا فنسیا و بواظلب 
عى حر يك هذا اا ركب الى ان ل الغرا والتر تعبتا انحلالا تاما 
ودا به فمو افضل ملا للصيني وال جاج 


خام للاية الصيدة 
زو لحل ن ز۶ من ا كسيد الونك وم ةسة اجزاء من وق 
اجبسين‌اأشوي وقزج مما ثم بضاف اليما قليل من الاح ( زلال 
ایض ) حى تصير بقوام ا جين الرخو ٠‏ ثم تدهن القطعتان 
اراد الاقف وران بواسطة الضءط اوالررط مدة ساعن 
تی محف الحام فیعود الاناء قابلا للاسعمال کا کان 
صمة رشوش لفرك الانة المضة 
يو خذكاور بد الفضة الذي حصل بالرسوب حديثا و يذاب 
في مذوب سانور البوتاسیوم و بغط به قليل من الطباشیر اک ر 


3 تفر اك ألانة بالطباشیر اذ کورة و اوا aC‏ الاوعة هة 


و لذ اا جا الغادل ويقرك د به کا قم 


مو ض ا 


ر هه اين 
حاب ابقر 2 قبل شروق || شس و بصفی حلا لاٹ 
ءرات ووضع في اناء واسع ويوضع الاناء في اناء مہرد بالج 
ا حط حرارته الى ٥١‏ درجة و بو ف به i‏ الج فان 
کد 8 E‏ و الراكة بصن تايه بصفاة من ا 
) اأصوي ٠‏ م بصفاة اة ن ٠‏ الاسلاك الأعدتية الد قرقة و صب ف 
ا ن وان الد یر م ب مد ال 0 ا 
الغاس بحم فيه بالخار الى ورجة ٠١١‏ ويرك واا املاغترق 
2 ڪس منه الی‌اناء ا رە فرع من أهواء و حفف فه بغز اجار 
منه بواسطة مفرغة 'هواء فيذهب ار بعة اخماسه مارا ولا دق 
فيه من ا لاء الا سثة في الئة ( ومقدار الماء اصلا ۸١‏ في اة ) 
وی ارك فه بالةےد پل مرج وقا اده بعضا بعض ودا 
اقلا ر Qi‏ الابنالكماء EY‏ شکل کریانه کا یعرف 
من النظر الیما بالیکروسکوب ولا بقلل نفعه ٠‏ م ہرد اء الام 
حى تصیر حرارته عل,۹٠‏ درجة ويوضع سي انية من الننك 
و باع وعندما يراو اسلعاله گزج ألاوقة ماه بار بع او واي من 
| لاء فيكون ءز جا من اجود انواع اللبن ٠‏ وقد بضيفون اليه 
٣‏ راوھ یکشفونه مفرة من اخواء فصير عرز جه باأاء كاللبن 
کل بااسکر 


۳ 


ن ل اا ا ا ل ۴ 
ٍ ا ر 


ظر اة لله رار ار کون 


الطر بقةالعتادة أحنقية ز ب تالز بثون‌ان يو ف يمد صناديق 
ا ی ا ن 2 لقطن وضع اواحد منم فوق | الاخر 
ع سک ال ےق ي الصندوق الاعلى فيرح من صندوق الى أخر 
ولا 0 ادن کی کی 
| سمل بعضمم صذ_اديق اسطوانية من التنك سم كل 


RES‏ ببرة ) :دحل بعضا في بمعض وجل ف ا 
کر منيا مصةاة 7 من اللاك م ع کل صما E‏ 
من الط 2 E | E‏ سي ن ضندوق الي اخر رخبنق 
| وکیا از ا را 
لونه ضعيةا غير ان هذه الطر بقة لا يمن ٠مرا‏ الك رر واذا كان 


ال زیت مغشو فلا بد من استع ال الرارة الصناعية عل اله اذا 


—  ŞصŞĞŞ‎ 


احمي عرة م تعرض للهواء يكون عرضة للفساد فيازم حفتله فى 


حل Ss‏ ل عير عرض ور ا رارة ويازم حفظه في 
زحاحات ا ور بف RR‏ 


) س العنح 


اعصان النعنع ف شر اوخظ ا أب ) ورا ا 


| جر عر مالي RH‏ ل چ ن انه وا ونتركفي eR‏ 
1 و لون حی دال حر دا E‏ ار ل رك فا ہق 
| 


| ارغ وض فيا ناء مه من فی موب ق اسفل وعن ای | 


YY 
1 
ا وي اللقب الاسقل ابوب متصل باناء بتولد فيه امار بشو وي‎ 


2 i tts. ^ Tv | 

٤‏ الاعى انوب خر اجار مه رع ان جر عل النعنع 2 5 به 

| چ CG‏ اأ ر ت البخار و زات ي 0 ماړد فسیلان و بطةو 
| ا ت ع ود اء انه اق مله 


e 
طر فة أعرفة وجود ز يت القطن في زيت اليتون‎ 


و ازيت بثلاثة امثاله جر من ل ل : 


| زت الان کو د E?‏ وحهه 
عل اليزالافرنجي ارخف كلاس 
و لکن الین سینا فرنساويا وزد على کل رطل مه مقدار 
| صف ملعقة صغيرة من كر بونات الصودا ( ملح الرماد ) وهاك 
| طر يقة اخرى زد ع كل اوقية من | f AA‏ 
کرت الصودا واقل من در ه من حامض الطر طی ر“ حوقین 
| حت ناا واخاط الكل خاطا تاما يديك اغ اء ر 
ۋاخبزم iE‏ بدون ان تنعظر الاخمار ولیكن مقدار ماء ا 
الصف مقدار الطين وهذه الار بقة لقتضي صناعة وءارة والا 
| نيفد انیز فاحارس 
الک ك الافر و ea N REIS dh‏ ف اله 


E |‏ أكىك بكىك الارا د E‏ جن e‏ 


070 


aga Th E DET Eha 
س‎ 


1۲۸ 


EE a 


الجن 


الجبن حليب جمد بالينفجة ( المسوة ) وهي كرش الل غل 
وجفف وتحفظ الي حين الحاجة فان كان زبد اللبن قبل خجميده 
بقصة.ه اللن الحامض ف قا I‏ مد وما !ق e‏ يفرع 
ف قوااب ل الخن و EF‏ ي 1ء اما الفاليوهو مراد 
هذه البذة فيصنع من الابن الحو الحلوب حديتا وا كثر جين 
اور با واء رکا N‏ حل ابقر ع أنه فل من حلب 
الم وامعزي ولك بان سن الت ال درحه بان 1 0 2 
ستتکر اد وگزج به او e:‏ قلیلا فيعصر بااہد و رفع اللصل 
ن علاعقی نخ سنه ٤‏ بعر ك بقللەن المح ويفرع ف وا 
خذمية و بضغط فما من اعل ( وني قع ر كل قالب تقبان اوثلاية 
اک حرج المصل منا ا ا الین ( رج اقراصا حامدة 
وجب ان غاس في مصل حن ءرة كل ومین بعد مله و کس 
E‏ و او ف القا أب و ضط وکر لاک ي مد i‏ 
EI‏ سہلل اال م e‏ الى اخر وحيدر 


3 اسو 9 عو نه ذلك نص | اما وحوو اا سام ولطلابان 6 
انواع اسان ر یکو ن قاه ها کلاس فا۶ من ددم ازال 
.2 اأصل مه لان E‏ و1 ے ر اصجر وقت اضج 
کا TAR‏ اشا n‏ بوك عدو لک ج و 
و دده اللابا کا غ#دث في از ار اما انا 0 


۰ ينم اختار سكر اللين 


ويتوقف نوع الجن كيرا عل درجة حرارة الغرفة التي 
تم را فيع دا لان الاختارهو الاءر الجوهري في ابن کا ظهر 
شلاء بعد الاتانات الكثيرة فيتدوع طرق الاختار يدوع الجبن 
ولون الجبن الطري اييض فان حفظ مدة بحيث لا جف يصفر 

| وفك بير شفاقا شععياً غ تفوحامنه راحة المبن اللاصة به وان 
طال ازم ان عله پر زر و صر كالطین و ستدیء الارغاء 


فه من اخارح ارظن ی 2 الق 


والبن طعام مغذر اا کان ا وأذا احيد مضغه فهو 
| سمل المضم ايض واذاشوي صار اقبل للذوق ولكن عر هخه 
ويدخل ابن RI.‏ الاعتراس منرا فان بع ضاق 
له ني أوعة خاس غير قبيضة فيلصق به شى ءامن املاح 
| انحاس وي مم قئال ومن قبي ذلات ما يفعله بعض غوادالاذ ت 
وان شت فقل شر طرخ م وهو انم باونوه باز ةر وغیره امز 
الاوهان الدامة قاصدين ترو ج بضاعت م ولو قل الناس 


¢ ٩% « 


BS 


ف a a e‏ ا ت ا ا 
م س ب ا ل ا م ا ا ل سه 


۰ ا 
| من ان الصينيين بصدهون حبنا من النبات وذلك | 
ا بام فيان الفول والو اء اء ہی علا فيه ع بضغون الى ۱ 


لوليا نوع من مذوب الجيسين ار اوها غ جمد و بصيرجبتا 


ين ابن واهل سو يسرا يصنعون جنا امن عاول بض 
اقشات و عض ا لحوامض الدهدية الطبارة 
E‏ 


قد زال الصدا+ من ادوات الفولاذ بوض»ا فى الكيروسين 
عدة ايام فان الكيروسدين حل‌الصداء و تسمل ازالته عن آلادوإت 
بالفرك واذا كان الصدا غير عيتى في الاداة فتعوو الى لماما | 
بفر کا بورق السنبادج والا فلا بد من اعادة صقابا کا تصقل | 
وي حل رده 2 


.ن س س 


ا 
بعص ملا قات ف r‏ عل NI‏ 

قد بعسىر تعبین عدو اللدامین ۳ السفرة فاما ذلاكيتوقف 
ع عدد ا مدعو ين عل انا تقول ان الدمة تتاز بالري باه 
اللباقة والنثاط من الدامين لا بكرم ادم شيط مرن 
رشق خیرمن کثیر ن والارج انه کی حادم لار بعة أو خسة 
من المد عو ين فيكنى اذا ثلاثة خدامين لائدة جلا ها ٠١‏ او اأ 
| ۱۸ عشروعی کل SEL r PSS‏ | 


aE = a + hr 


امان فنلپون دلگ ۷ و لاء 
5 الاهعام ا کقلترا ل E3‏ ن ا تاوا 
باخدمة من ! ان کنروا ا 4 و اط ۾ احدم الا حر و اسا بقوا 
E‏ 0 بالارتباك فان اللاوم في 
ااسفرة څندي ي فی ماد بن الحرب اي أنه رظاے م4 اھر 9 
الكنة e‏ 6 ۶ر به رد ډه ه ورصالة و ري م شی 2 
| وقته 3 ا ف ھا ا ۴ ۷ الو باسماع اف وت فلاس 
| 
ا MY‏ م 0 ا لاوم عل ا ٥‏ ھ عن کشو لا | ذان لہ ك 
وغاره ان يدم (a‏ ۱ بطات مةه ١‏ و رظ ران و عر باق يى مق 
راف ان حل امناو ن 5< تاج الى از فقدمه له ع ا 
9 ا رطاہه واذا. رای ET.‏ او امر بکاد ان يفرع فاي 
بااقناي اللانة و برفع الفارغة واذا كني بان بقدم الا كل إسال 
المدعو ف ایا برعب ر السو ګن احدر ولكن ا يقدم الشکل 
هر ابن لدعو وأحد 
فاد کانمن عادات لرن تجا ادا و ا 
سی کل شکل وجب عل 2 DIKO‏ 
ودا کاذت ت الطواء ار 5 A‏ في الي وارجاءرا 
ف الال وا کا 5 لغار د GE‏ فا وك ا تغبیرها 
| عد اول إلسعك کو ل الم و الطار باو وات ل 
تارم ان نوضع الجر في قاعة الشغرة قبل اعات لفكت 


ا 


هواء اكان من الاععدال 

واما الغسيل في اخرالسفرة فلكل بلاد عادات فيه و٨‏ اأ 
خرج المدعوون من السفرة وصاروا في قاع الاستقبال بقدم م ۱ 
الدخان والةہوة الحيدة وي تغلي وباپافي بعض اللران اروم 
والكوياك وغل رة ازل ان تظير مانغندعا نلاا ا 
فانها خير فرصة لاسما لان بذلاكتنتهي الغيافة ولكل منالبلدان | 
ils‏ في ااضرافة والسفرة وها يقدم فيها من الاشكال والجرة || 


1 واألدمة ژ صف الاد فاععد تا اجووها 


—- ¢ ¥ 

ف الظافة 

النظافة مندو بة سيك كل الوجوه لاسا نظافة المطبخ محا | 

بل ادواته وطباخه والطباخة والکارر واظزائن وها يعد لاطبخ || 
من لموم وخضر الي غير ذلك فعلى الطباح ان يكون طنط || 
ل 0 ڪيٽ لو شاءت ر“ ال ز بارته می خطر 14 ا 
ع ما پرام من النظافة واذا راق ها ان تدخل ااطبخ للكثف || 
ع المطيوخ وان مل بنفما اشكالا من الطمام والملويات لا | 
خشی عل ملاسما ولا عل بدےا من الوسخ وخير لاعاباخ ان | 
یناله مدح من مولانه لنظاءة الکان من‌ان تبه اکل والتهامل | ) 


ومن ااٍداتمن رار مغاو رة الطبخ وان تطبخ ا | 


منه لاسما بان الصف يا بربة ومن افا م و في ارعة 
الطبخ عل ء a‏ ابت فان ۱ا ثابات قي صعره. ES - -A‏ لطاع 
| د يروق دن“ ذلك 
وما قلناه ني المطبخ بطاق عل الكلار وغيره من *لةانه 
e‏ ل ارضه کل بوم ي | ا وع و ائدہ ي ک 
n‏ ا لوم بعک الداء بالصابون واا 4 شه وان تاظہف الو اد ا 
ا لاضع | عقون وأنية | و ل ا رو الطعام قبل د 
8 ا د تغطی بعد ولاك بوَطاء 2 رصعت ا 2 هده ا 
ا غطاء ا 
وحاصا| ل القول ان الخادم ا صاوفه من اا 
1 ہف اووات یږ اوا م ا ا 0 الرخى ےه 
| بذاك یکون من الراحين 
1 س 
| 
ا الطعام الفاسد 
اواو احم بشت ر انه € ن ذلك غير مطرو ف کل : 


: 3 واد التي يحل فيا الفساد لان موم الفساو قد تكون ءركبات | 
| كماو ية خالية من الراحة 


وبظهر من الا انات الجديثة ان طائفة هذه اموم لتولد 
| في الحم وا مك والجبن وامير وزلال البيض اذا كازن سيخ 


8 


3 


rG EA E ERIE HK FET at marr ا ا‎ gan “IT aE 1 7 Ama I ERE E 7 ERP ERT 5 NEA cary” 


E EE ا والمقانق اشد تعر ضا‎ E 


سے > مصب سب ہے س م م ن اتک ے س ۔ ‏ 


ا اجان وره قد تفعل بالا أن اذا وخلت حر حا فی 

دنه آأكثر ۴ا اذا وخات معدته وهذا السب بأ كل بعض الاس 
| اک المنكبة ولا 0 ولک ۴ لسم منه زد قد يوت به روا 
والس جب انقاو ه في كل حال أضرا مم يضر لان الخاظرة في 

| ذلاک كاخاطرة ف اشام ا 0 

وحلة الةول انه يجب الانباه القام للا كل الفاسدة لاا | 
کا سا وعل ربةا نھ ان لا لقدم لاءل سا طعاما حل فيه | 
الفاد مها کان وغه 
n‏ ) 


مھ 


سەر » & »8 ۴ 2 ا 
ا الادوات والانة افص 

| : 3 

ان الادواتوالانية الفضية الى سمل وقت الا كل جى 


ا کے 1 
۰ 3 تسل 5 ا بالماء و ااا ءل ألا اص EA E‏ حرا ٤‏ 
محر قه زا که و ”َر a‏ ٣و‏ سفیداج | الاد ض الناع 1 
بولا بالا اول بعد 5 راا الصابون م کک الاسفيداج عا ۱ 


وتص قل بخرفة عتيقة ناتمة واذا كان على الفضة نقط سود ول تزل 
| عتا بغر کا بالاسفيداج فاف ركا بقطمة فلانلا مباولة با جامض 
E‏ ااب ولات طر بقة اة لطر E N‏ 
الفضة وي ان ا USO‏ ت وتدهن الفضة ا 
و نرکا ربع اع اواکثرغ تازا عنما بخرقة عتيقة وتصةل| 
| مخرقة 8 ي المانيزيا الحافة وتر صقاہا بف رکا حرقة حر رر نة 


E 


ن ی سے ہے اہ 52 رہ 


واذا كان في الفضة قوش وعروق فلا بد من اسعع ال فر د انامه 


نظ فما و صة lL‏ 


لته لحه تستطرم 

س اار وي‌انك حین 

تشاع الحم من الخزار تياور الى “حه بقطعة نظيفة من النسيج ۱ 

و تعاقّه ن ګل ارد دو فة أذوا ل i‏ ا من 0 

الصفیی چلا كل جانب من جابيه خا نجفظ الحم بمذدهااطر بقة 
عله ایام دول ان بظراً عليه tk‏ فاو 


mece EE am 


حفظ اللبن ( اللي ) من الفساد = ضع الان يك زاء 
تغطسة في الاء الارد/وغير هذا الاء عرة كل يوم جفظه من 
الفساد يومين E‏ 
اله انلا ا ان الفلانلا الحغرة من طول 


ا 3 م رض 0 بعس ارا و اا ٠٣‏ واف من الصابي 3 RE‏ 


را من 8 و ۰ غراما دد النشادر و بعد ان تضع الان 
امذكورة ني هذا النسيج اف ركا جيدأ مد ةقصيرة عم اخرجا منه 
واعساا اء العاوي 


س چې ل چو ست 


ملاس اليف - ان لرن اللابس الابيض يفضل ع || 


I 


سواه فی فصل e‏ لان هذه املاس تغسل سمولة ولاج نى 
تغير لونما ٠‏ واللاإس امراء اللون والزهر ية تغل ايا سمولة 
واما لون الملا سن 5 والشنية وا والزرقاء فانه ينفض ( پبوخ) 
ال 
RA‏ 

حار بة البموض بز بتاللاوندا - ان افضل واق من شر 
العو ض هو زيت اللاوندا وهمذا الزيت طيب الرانحة قوم 
اک ی کیا ٠‏ و بعضهم سمل ا ادو N‏ 
| از ولکنه 6 ون قویا یراز یت ولا بطول قاو ه نظيره 


سا چ 


EE sa LS 
جي الاعتناء به اععناء خاصً لان هواء تلاك الاما کن ماله‎ 
رشاش من ماء الع راما ومن هباء الرمل وكلذها يران الشعر‎ 

جب والالة هذه ان يغسل الثعّر اء لطر اصن او ان يخدل 

بنحو اقة من الاء العاوي المضافيالبه ملء ملعقة مغوسطة من 
”حوق البورق ٠‏ وني الطةس الار يفت الشعر في المواء وون 
ار تستممل لذلاك اة 0 المنشغة ) ومر الاصابع ع فروة‌الرأس 
ا ا کن ا 

معالجة عرق اليدين س ان افضل علاج عرق اليدين هو 

| غسلها مراث عديدة بالماء الحار المضاف اله ا مان تااس 


Bee ODER a 3 


س ڳو م 


e 


وال 


Pt ra 
تنظيف زجاح النوافذ والرايا - اضف قليلا من زيت‎ 
| القطران الى الماء الذي تخسل به زجاج النوافذ والمرايا جتنع‎ 
الذباب عن الوقوع عايما وما عدا ذلك فانه يسمهل ظيغ‎ 
Fe 
فاتاوار بت :لر تون س ان تناول ملء ملمقة صغيرة من‎ 
ز بت ااز يشون کل بوم ساعد ر 0 ویسھل کل الکبک‎ 
— gt —— 
اڭ س ضع لفاحة في عابة توي کمک فیطل‎ 
EOE 
1 
غسلى الوجه = ار غسل الوجه ماء الشعير الخفف نع‎ 
ال ن الور دو ملم ون الوجه راتا صانيا‎ 
E DE 
لالاز وا دة ب ان اسا من الماء الحار ينغم العد‎ 
بتناوله صر ۴ فر >4 بقليل‎ gals Y1 الضعفة وأذا 1 إستطم‎ 
من عصير الجون ا اوقطعة من السكر او قايل. من ملح‎ 
ا الطعام العادي‎ 
اتاب مرق: اللات‎ 
ااب‎ 


mr 
1 1 ا‎ 1 TEST EH E = 
gD Tig AL ilam و‎ e a e ap HR ma. n. J. gg 7 


اة امول الط ول روات ا ا 
اصن سن 
أ 
| ۲۳ شراب الاوز ۱١۱‏ مربیءصیرااووناطانض 
ا ONL EC SEET RE‏ 
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